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SAGGIO 

SUL 

V I N O- 



VEDUTE GENERALI. 

Poche flODo le prodoxioin oetarali, cbe roomo 
si sia appropriate come alidMoto, tenia alterarle 

o modificarle per mezzo di alcone preparazioni, 
die le allontanano dal loro stato primitivo : le fà^ 
rine , le carni , le frotta , tutto riceve dell* nomo 
no priooipio di fermeatasione aranti di terrirgli di 
Dntrimento ; 1* arte proonra alcone partìoelari qoa» 
litè perfino agli oggetti di lofio , di caprieeio o di 
fiuitasia, come ai tabacco, ai pfofbau ee. 

La magprior sagaeità però fo dall' oomò im- 
piegata nella composizione delle bevande; ed , ec- 
cettaata T acqua ed il latte, tutte sono opera delle 
sue mani. La natura non ha giammai formato dei 
liquori spiritosi: essa fa putrefare Tuva sulla vile, 
mentre l'arte ne cangia il sugo in un liquore gra- 
to, tonico e nutriente cìm si chiama vino. 

E difiicUe d'assegnar 1* epoca precisa in coi 
gli oomini hanno ineenundalo m fabbricare il vino* 
Qo^ta preziosa scoperta sembra perdersi neirotèo* 
ritb de* tempi ; e Y origine del Tino ba le aoe fii* 
▼ole , come qnella di tetti gli oggetti, cbe sono di* 
venuti per noi à* on* utilità generale • 
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che gli antichi coooscevano non meao i vini spa-» 
mosi 

Una spumante tatMa, 

Pnmtù coiui si bewa • » é • « 

Leggendo ciò che ci lafciarono gli stomi raU* 
origine de* vini che potiedevano gli sofciohi Soma^ 
ni , «embra permeato di dubitare «e veramente i 
loro raccestori abbiano aggìonto cogoisiooe alcooa 
a quelle oh* essi potsederano in questa 'materia « 
Traevano i Romani i loro fniVliori vini dalla Gani<> 
pania ( o«rgi detta Terra di Lìq^^to ) nel regno di 
Napoli. Il falerno ed il massico erano il prodotto 
de'vicrneti piantati sopra delle colline all'intorno 
di Mondragone^ appiè del quale fcorre il Gari- 
glìano , anticamente chiamato Iris . I vini di Amelia 
« di Fondi si raccoglievano presso Gaeta; Tuva 
di Suessa cresceva solle rive del mare , ce. Ad onta 
però della varietà grande de' vini che prodoccva 
il sedo d'Italia, il lusso fece sì ohe i Romani ri* 
cercassero quelli deirAsia; ed i preziosi vini di 
GhiOy di Lesbo, di £fesO| di G>o, e diGlazomene 
comparvero sulle Jknro mense • 

I primi Istorici 9 da* quali possiamo trarre aK 
coni fiotti positivi solla fabbricasione de* vini , non ci - 
lasciano dubitare che i Greci non avessero mi srl io- 
rata l' arte di fare i vini , di lavorarli e di conservar- 
li : essi li distinoroevano in protopon e deuterìon , se- 
condo che erano formati col succo che deriva dall'uva 
avanti che sia pestata ,o con quello che se ii' estrae 
col mezzo della compressione . I Romani indica- 
rono in segoito queste due qualità colle deoomioa* 
aioni di vino primario, e irtno secondario . 

Se e\ legge attentamente tutto oiò checilascia^ 
rono Aristotele^ Galeno salita preparaiiooe e sopra 
le rirtò de* vini i più famosi de* loco tempi» è dif* 
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fidla dì non «radare che gli anticlii eonoseetsero 
r arte di oondensara a teeoara certi vini , onde oca- 
ter varli per tempo loaghissimo . Aristotele esprei- 

samente ci dice, che a tal eegno eì seccavano i vini 
di Arcadia negli otri , che per servirsene come be- 
vanda faceva d' uopo di distaccarne le parti ra- 
schiandone la superfìcie , e di stemprar qoeste nell'ii- 
cqna : ita exsiccatur in utrihus , ut derasum bilnh 
tur . Parla Plinio de vini conservati per cento aoQÌ, 
che «i arano cond ao aa t i ooma il miele a dia noa li 
potanuio bare ae non diaoiolti nell' acqaa calda a 
pattati attravano ona tela : lo che chiamavan «oa- 
céUio vimorum • Marri^h coaiiglia di filtrare li 
caorfo. 

E par la anguste wie del cilvwa sacee 
Le torbe pmki mi eeeubo riiegUe. 

Galeno parla di alcuni vini deir Asia , che 
versati in grandi bottiglie, appese ad un angolo 
del cammino, acquistavano per l'evaporazione la 
durezza del tale. Quatta operazione dioevati Jìi* 
imarium . 

Di tal natura senza dubbio erano i vini che 
eli antidii conservavano nella piti alta parta della 
£>ro caso ed all' esposizione del mezzogiorno: a 
tali luoghi dieavanai dispense per il mmej^karreum 
mtuuium , apatkeea winarim )• 

Tatti qoatti fiitti però non potatano rigoar» 
darà che i Tiai doleì^ danti , pooa Armeatati , or- 
Ifero i taochi non alterati a condensati; e questi x 
sarebbero piuttosto degli estratti che de* liquori ; 
e forse non erano che un giulebbe molto analogo 
a quello che facciamo noi presentemente , coaden- 
•ando e concentrando il sugo deli' uva . 

Gli antichi conoscevano ancora alcuni vini 
leggieri» de' quali £M3evano nn uto continoo: oama 



Diyiiized by Google 



f ««Ilo ehé dieesi in Italia Gaùnuu^ ed Alhmno , e 

come gli altri che nascono nellm Sabina, e nella 
Toscana ( quale in Italia <juod Gauranum vocant 
et Alhanum, et ^uae in Sabinis et in Tuscis na- 
scuniur ) . 

Essi consideravano il vino nuovo come caldo 
al primo grado ; il |mu vecchio pasaavA por il più 
caldo. 

GÌMODOft fpocio di vino ave?» OM data epoca 

determinata , prima della quale non si mmwtk per 
bevaada • Diaseeridé fissa V aooe iettiau» come aa 
teroiine medio per bere il viao • Al riferire di 
Ouleno e di Aiei^eo, il Falerno generalaieofee ooa 
si beveva avaati che avetae dieci aani ^ oè dopo 
che ae aveva venti. I flai d* Ali>a dovevano 
avere venti anni : il Sorentino venticinque , ec. iK[a« 
crohio scrive, ch'essendo Cicerone a cena presso 
Damasippo , fu trattato coi Falerno di anni, 
ed il commensale ne fece V elogio dicendo che por- 
tava bene i suoi anni: bene ,ìnqùit , aetatem Ver t . 
Parla Plinio di un vino portato alla tavola di 
Caligola che avea più di cento sessant' aaai • Oruiì» 
ha caatato il vino di ceato aani , ec» 

Dopo gli Storici Geeci e Romani noa si cessò di 
pubblicare dalle opere sopra i riois e te ei rifletta 
che qaesta bevanda è ori «ampo eleaio ana de* fnà 
eontideiabili rami di eonuaereto ohe abbiatt 1* Ba- 
ropa , ed aaa prtaoipal eorieale di rìoeheasa per 
aiolie nasieai poste a diverti elimi , ci torprenderà 
Bieno il namero grande delle opere pubblicate so 
questo argomento , che la leggerezza colla quale è 
stata trattata una materia così interessante . Con- 
fesso di essere stato sorpreso da tale eccesso di me- 
diocrità, ed ho creduto che possa essa attribuirsi 
al furore ch'ebbero gli autori quasi tutti di non ve- 
dere che un sol clima, un sol paese, ed una sola 
coltivazione, e di pretendere di convertire in prio* 
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cipio ipOQerale ciò che speMo non è che an pmeno 
Mienzmlaieote dipeadenta dalie località. 

Dair altra parte , la fcienza che dove?a per* 
feziooare le arti , con illominarle , non enttera anco- 
ra ; la teoria della fermentazione , l' analisi de* tì» 
ni, l'influenza de' climi non erano calcolate a ri- 
gore ; eppure a queste cognizioni noi dobbiamo ^li 
inviariabiii princìpi che deg^iono condurre l'agri- 
coltore ne' processi della vinificazione ; ad esse sole 
noi dobbiamo quella linorua scientifica, per mezzo 
della quale tutti gli uomini e tutti i paegi aooo in 
reciproca comunicazione. 

Sembrami che nell'arte di fabbricare il vino, 
come in tutte quelle che debbono ricever lami dalle 
verità fondamentali del|a fisica, debba oomiuciarti 
dal conoscere perfettamente la natnra di quella ma^ 
eerla che forma la base deir operazione , indi cal- 
colare con precisione l'infloenza che sopra di cm 
esercitano gli agenti diversi che vengono tnccessi* 
vameote impiegati. 

Se ne formano allora de' generali princìpj, che 
derivano dalla natura ben ponderata dell'oggetto: 
e la varia azione del suolo, del clima, delle sta- 
gioni , della coltivazione, le diversità de' processi 
di manipolazione, T influenza delle tempttrature, ec. 
tutto s'appoggia su queste basi. Non proporrò io 
adunque agli agricoltori de' paesi meridionali la 
coltivazione ed i metodi di vinificazione che si usano . 
nel nord ; ma dalla difièrenza de' climi dedorrò to 
cause della diftrema presentata dalle uve in quei 
diversi paesi; e conosciuta accoratamente la natnr» 
dell'ova di ciascun paese, ne indurrò tosto la o»> 
eessità di variarne la fermentazione. 
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CAPITOLO I. 

^el vino considerato nelle sue relazioni col suolo p 
col clima , coW esposiitione, colU stagioni , a colla 
cultìèta* 

Non basta il sapete che la nmtora del vino e 
varia ne* climi diffiureoti, e che la ttetaa specie di 
vite noo predace dovonque iodittintameoto la qoa« 
lità medetinm di ova; fa d^oopo poi oonoicere non 
meno la cagione di qnerte diflerenEe onde formariA 
de* princip) , e non aolo sapere ciò die d tede, ma 
prevedere e predire ciò. che deve essere. 

Tutte queste cause consistono nella diflferenza 
desolimi) nella natura e nelP esposizione del suolo , 
Bel carattere delle stagioni e ne' processi di coltiva- 
zione . Noi diremo successivamente tutto ciò che 
dipende da questi agenti diversi ; e ne dedurremo 
delle conseguenze naturali, tanto snlla natura del 
terreno che richiede la vile, quanto sol geoeredi 
colti razione che sembra maggiormente convenirle. 

I princip j generali che noi siamo per stabi- 
lire, parlando dì ciascuna di qneste cause in par- 
ticolare, hanno molte eccezioni t ciò si 9ono6cerà 
facilmente quando si rifletta che Fazione di ona 
eftnsa può essere impedita dal concorso di tutti gli 
altri agenti ehe alterano o distruggono il suo ef- 
fetto naturale. Perciò. la bontà dei suolo, la con- 
venienza del clima, la qualità della vite possono 
compensare T effetto dell' esposizione, e quindi si 
può avere del huon vino là dove , considerando 
quest' esposizione separatamente , si giudicherebbe 
che se ne dovesse attendere di cattiva qualità . I 
nostri principi però non sono meno rigorosi ; e la 
sola conseguenza che può dedorsi da queste appa- 
renti contrmdizioni contiste in ciò, che per aver* 
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ìt vero ritoltato , h neceisario dì tener eonto dell'a- 
zione di tatto le caose che banno qoakhe infloen- 
za, e considerarle nel càlcolo della questione co- 
me tanti neoeMrj elementi* 

ARTICOLO I. 

Del vino considerato relativmmcnto al clima. 

Non tutti i climi tono adattati alla coltiva* 
aione delia vite; te questa pianta cresce e sembra 
vegetare con focaa ne' oliaù del nord , ti eoo fratto 
non potrebbe acquistarvi mm snfieieote grado di 
natarità ; ed è ona verità eoetaQtaydM altra il So"^ 
grado di latitadiaa » il sacco daU* «va noa pnò fer* 
mentave io «odo da couvertìrB to ana grata be« 
Vanda. 

Aocade alla vite relativamente al clima ciò 
che avviene a tatti gli altri prodotti vecretabili . 
Trovansi verso il nord una vigorosa vegetazione, 
delle piante ben nutrite e ripiene di sacco, là 
dove al mezzogiorno non a' incontrano che de' pro- 
dotti abbondanti d'aroma, di resina, e di olio 
volatile: qui tutto si cangia in tpiriio, e là tutto 
è diretto ad aumentare UJÌNmm. Questi caratteri 
cosi evidenti nella vegetazione , st osservano per- 
fino ne' fenomeni dell' animaliazazioae, nella qoale 
sembra cbe io spirita e la saasihUsà siaao il re* 
taggio desolimi meridionali» e la forta si» T afe- 
triboto di ohi vive ael nord. 

Osservarono t viaggiatori Iogtef»i, che alcone 
piante insipide di Oroenland la acquistavano gusto 
ed odore ne' giardini di Londra, i^e^^/tier vidde che 
il tribolo, il quale ha un odore acato ne' paesi cal- 
di , n'era afl&itto privo in Olanda. Tatti eanno che 
il veleno violento di ccrtn piante e di molti ani- 
mali si estiogae e scena pcagrassivamente di for^ 
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in quegr individui che vivono ne' climi più vicini 
al fiettentrione . 

Perfino lo zacchero sembra che non 8Ì fivilappi 
compiotsmeofco in alcuni vegetabili se non sono 
ne^pmi caldi; la canna di zucchero coltivata nti 
nostri giardini oca produce che noa tenne quan- 
tità di priocipio zuccherino; e l'ava itetaa oltre 
il fffado di lalitaMline ò acie , aipia, ed iaii- 
picb . 

E daacpe V amna o il prof^iiao delT ota » 
egoalflMate che il priaetpio soceUeriae, «o eflbite 
del sole libero e ce K a at e . Il tocco acre o acerbo 

che si sviluppa neir uva a' primi momenti della saa 
formazione, non potrebbe convenientemente essere 
elaborato nel nord ; il carattere primitivo di asprez- 
za vi si conserva anche dopo che il ritorno delie 
brine fa agghiacciare gli organi della maturazione . 

Suindi nei nord T uva abbonda de'priacipj di 
izione, e non contiene pressoché alcun ele- 
nento di fermentazione spiritoia; e ae al racco 
espresso da questo irntto ai faceiaBO provare 1 ie* 
oomenì delia fermentaaioae, «mo prodoca na li- 
quore acre, nel qnale appena esiste la proporzimio 
d*alkeol rigorotaiaeate oeceeiaria ad impedire aoa 
ftitnentazione putrida • 

La vite, sìeoome tatto la altre prodoziooi della 
natura , ha de' climi pià cenveoìenti , e tra il ed 
li 5o^^ grado di latitudine sperar possiamo vna 
vantaggiosa coltivazione di questa produzione ve- 
getabile . Perciò ancora tra questi due punti ritro- 
vansi i vigneti più celebri , ed i paesi più fertili di 
vini, come la Spagna, il Portogallo, la Francia, 
l'Italia, r Austria, la Stiria, la Carintia, l'Un- 
gheria , la TrantiU ania , ed una parte della Grecia . 

La Francia fra tatti questi paesi» presenta 
fiier di dubbio la più propìzia situazione : non ve 
a*ha alcali altro che potsMa vigoett cosi estesi. 



jìh piò torprendente iìfnrèntà di temperatura . Po-* 

irebbe dirsi che la natura ha voluto versare sopra 
un istes8o suolo tutte le ricchezze territoriali tutto 
le facoltà , tutti i caratteri, tutti i temperamenti, 
qua^i per presentarci in un sol quadro tutte le sue 
produzioni . Dalla riva del Reno qna«i fino ai piedi 
dei Pireuei ni coltiva la vite, ed in sì vasta esten* 
•ione noi abbiamo i ?iai i piò grati come i piò fpi* 
ritosi che possano aToni io Earopa.Essi vi sono ia 
tal profasìone, che la popolasione della Francia 
noo potrebbe bastare a eoosomarli; ciò die som« 
niuiiatra infinite risorse al nostro* cominereio, e sta- 
bilisce tra noi nn prezioso genere d* industria , cioè 
la distillazione ed il commercio delle acqoeYite . 

IlalÌ*eUra parte, la Tarletà grande dei vini 
che possiede la Francia, produce, nell'interno e 
fuori , una circolazione tanto più attiva, in quantò 
che il lusso e la ricchezza trovano piti agevole il 
radaoarno insieme tutte le qualità. 

Tuttavia, quantunque il clima imprima alle sue 
produzioni un carattere fl^enerale ed indelebile, vi 
sono alcune circostanze che ne modificano Fazione; 
e separando diligentemente tutto ciò che proriene 
da ciascuna di esse, si può finalmente conoscere Per- 
fetto di un clima in tutta la sua semplicità . Questo è 
il motivo per eui talvolta sotto uno stesso clima* 
s* incontrano delle qualità diverte di vini, perchè il 
terreno , 1* esposizione , ia coltura modificano ed al- 
terano r immediata azione di questo grande afi^ente. 

Vi sono d' altronde alcune viti che non possono 
efesere coltivate sotto l'una o l'altra latitudine. Il 
suolo, il clima, l'esposizione, la cultura, tutto 
dee essere adattato ali' inflessibile loro natura; e 
la più piccola alterazione arrecata a questo carat- 
tere naturale ne cangia esenzialmente il prodotto. 
P<^r tal modo le viti della Grecia trasportate in 
Italia non somministrarono piò lo stesso vino; e le' 
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viti di Falerno coltivate ai piedi del Vesuvio can- 
giarono natura . La pornaliera «perienza ci fa ve- 
dere, che le viti di Borgogna trasportate al mez- 
zodì non danno più qoei vioo delicato e grazioso 
che loro è proprio. 

£ dunque dìmoairato che le qualità caratteri- 
•tiebe di oerti vioi non possono riprodoni in molte 
località: sarebbe a qiiest*<^gelto neeesiarìa la co» 
fltaDte inilaeoza delle steste esose ; e sicoooie è in^ 
peoiibile di coinbioarle latte, così debbono seguir- 
ne neeessariaffiettte de^ eaogiamenli • delle me** 
dificftzioni. 

Cboeladìafflo da quanto si è detto y che i zììmh 
caldi col favorire la formazione del principio zoe* 
cherino , debbono produrre de' vini molto spiritosi, 
perchè lo zucchero è nece)»sario alla lor furmazio^» 
ne . Conviene però dhe la fermentazione si tratti 
in modo che ne venga decomposto tutto lo zucche- 
ro deiruva; senza quest'avvertenza non si avreb- 
bero che de* vini dolcissimi, come si osserva io al- 
caci climi meridionali^ ed in totti qaei casi , nei 
qoaii il socco. ZQOcherioo deirova troiasi tanto 
condensato da non poter sottoponi, ad aoa oompleta 
decomposizione. 

I dion piò freddi non possono 'ppodorre cbe 
de* Tini deboli I molto aoqaosi, talrolta di grasioso 
odore; l*o?a, cbe non ba la quantità sofficiente di 
principio znccberìno, non potrebbe dar luogo alla 
formazione deiralkool, in coi risiede tetta la forza 
de' vini. Siccome per altro è estremamente mode- 
rato il calore prodotto dalla fermentazione di que- 
ste uve, così il principio aromatico si conserva in 
tutta la forza , e rende queste be?anda gratissime, 
quantunque deboli. 
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Del vino considerato nei suoi rapporti 

coL suolo • 

La vite cresce dapertutto; e se ^indicar si po- 
tesse delia qualità del yino dal vigore della vege- 
tttiooe, se ne afiderebbe la cultara alle t&m ^rn^- 
•e, omidei e beo coocimate. L'esperienza però oi 
ha insegaata che quasi gtaroiaai la beotà del tìdo 
ba relazione alla forca della vite; potrebbe dirsi 
obe la oatara , gelosa di oooifartire a eìasoooa qua- 
lità di terra an genere partieolari di peodasione , 
fisarbè alla nte «r tem eeoebe e leggiere , e con- 
fidò alle terre grasse la coltura delie semente . 

Cerere ^ui biondeggia , e vigorosa 
Lià s' inaUsa la vico » 

la conseguenza di questa inarayigliosa distri- 
buzione, i' agriooikura ricopre di varj prodotti la 
enperficie del nostro pianeta ; e per otteaara dello 
raccolte qnasi noiTersalmeote fecondo e variate, 
non si ba che a conservare T ordine natarale, ed 
appliearo ad ogai laogaqaeUa oakiTMMO dio gli 
coonone* 

Né sopra ogni temis erascè ogni firmoi 
DoWormm motua smi sassoso dSena 
J^ipo io ssoril orno; ai lidi amifo 
Frondeggia il mirto, e i soleggiasi colli 
Ama del vino il Nume . . « • 

Le terre forti ed argillose non sono proprie per 
la coltivazione della vite : poiché non solo le sue ra- 
dici non possono estendersi e diramarsi in nn suolo 
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grMt» • daoM; m U iMliià «oo ooi qietli atnti 
jrengoiio peoetmi dall'acqua, P ontiiiatiooe , per 
dir coti, colla qaale la tratteagooo, lì fa regoaro 
ona cofitiooa omidkày che le fa imputridire, a 
predace in tutte le parti della vite quei sintomi 
che ce ne predicono una sollecita distruzione. 

Vi «ono alcune terre forti che non hanno le 
qualità nocive dei terreni argillosi, de'qualì ahbia« 
mo parlato , Io eMe cre«ce la rite , e vegeta libera- 
SMDtei ma qucetMatecsa fona dì vegetaaione nuoce 
•wenziaiaiaofea alla buona qoaiicà doli' sta che dif* 
fidlneote si matura, e produce on vìoo cbo oon 
ha né •pirii» uè aroM. Qoakhe volta ooooitaoea 
qoeito spedo di tocreoo aooo ooltt?ato a vite , por- 
obè Tabboadaoza oopplitco alla qoalità , a peraiè 
è apoMO piò Dtilo airagriooltoffo il coltiiraro lo viti 
ohe il eooioaro lo granaglie. B^itrondo qoesti 
▼ini deboli I ma abbondanti, procurano ona bevan- 
da sufficiente agli opera) d^ogni classe, ed hanno 
de' vantaggi nella distilluzione , giacche oltre il ri- 
chiedere poca cultura, la quantità supplisco eMOO* 
zialmente alla qualità. 

£ noto altresì a tutti gli agricoltori che ì ter- 
reni Qoiidi non sono atti alla coltivazione della vi^ 
to. So il rado iaomidito di cootioao è grasso i la 
psaota vi laognìsce , s* imputridisco o mnoro; so al 
contrario è aporto, leggiero o calcare, la vegotazio* 
no ri poò essere bella o vigorosa, ma il vino sarà 
aoqnoso, debole, o sonia odora. 

U terreno oaloaro convieno gooeralmonte alla 
Tito; essondo qoosti por sna aatnra arido, sooeo, 
a leggiero , esso sostiono oonvoniontemonte la pian* 
ta; 1 acqua di coi s'irobevead intervalli , circola e 
penetra liberamente per tutto lo strato: le molte 
diramazioni delle radici T assorbiscono con tutti i 
loro pori, e per tutte queste ragioni, il terreno 
calcare è moUisiimo faYorevole alla vite, la gc- 
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aerale 9 i Tini che in eg«> si raoeolgeao, sotfò spk» 
rìfeosi; e taoto piò facile t^ò la ooTtivazione delle 
Titi , io quanto che la terra è leggiera , e poco 
•otta I è da OMcrvarti inoltre che tali terreni arìdi 
iembraao destinati per la yite etelniivaniente ; giac- 
ché la mancanza dell'acqua, della terra vegeta- 
bile e deir ingrasso è contraria perEoo air idea di 
qualunque altra coltivazione . 

Vi sono però de' terreni ancora più favorevoli 
alla vite; essi sono nel tempo stesso leggeri e ghia- 
rosi; la radice penetra agevolmente in un suolo 
reto permeabile dai miaonglio e dalla forma roton- 
deggiante de'saiti che vi sono ooiti; lo strato di 
ghiaia eh' è alia enperCcie del terreno , lo difende 
dair ardore ditieccaote del sole; e mentre il piede 
della vite e 1* un godono dell* infloaao benefico di 
qnell*attro, la radice contrenientemente adacquata 
•omminiatra gli umori neceasarj alia vegetazione. 
Simili terreni chiamansi ne* diversi paesi , terreni 
ghia/ osi , lem tU grès , vigneti pietrosi, sabbia» 
nosi, ce. 

Anche le terre vulcaniche somministrano de- 
gli ottimi vini . lo ho avuto occasione di osserva- 
re , che in molti pae^i meridionali d»3lla Francia, 
le viti più vigorose, ed i vini che più danno, 
come suol dirsi, alla testa, provenivano da ter- 
peni composti di sostanze volcaoiche. Queste ter- 
re vergini lungamente agitate nel seno del globo 
da' fuochi sotterranei, ci danno nn intimo miscu- 
glio di quasi tutti i principj terrosi } la loro tessi- 
tura, prima semivetrifioata , iodi decomposta dalla 
combinata azione dell* aria e dell* acqua , contiene 
gli elementi tutti di una buona vegetazione ; ed il 
fuoco del quale queste terre furono imbevute , sem* 
bra passare successivamente in tutte le piante che 
loro sono affidate . I vini di Toc/cai ed i migliori 
?ioi d'Atalia si formaao ne' terreni vulcanici^ V ul- 
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timo Vescovo di Agde ha spianato e pianto to di 
▼iti r antico vulcano della montagna , ai piedi della 
quale è aitoata queir antica città ; tali piantazioni 
formano ora ono de* piò ricchi vigneti del cantone. 

Vi tono alconi punti delia soperficie d* altron» 
de etkreaiamente Tariata' del ooatro globo , oro il 
granilo non ha più quella dnresza e quella natura 
inalterabile, che ne eottituiicono in generale il* oa- 
ratiere (OMO vi è ridotto io polvere , e non presenta 
ali* occhio che una sabbia secca, più o meno gros- 
solana: sopra questa sabbia ai coltiva la vite in 
molti luoghi delia Francia ; e quando una buona 
esposizione la favorisce, il vino vi è di un' eccel- 
lente qualità. Il famoso vino de l'HérémUùge li 
raccoglie nei terreni di questa specie . 

Da'priacip) stabiliti è faoiie il dedurre, che 
oo «nolo quale è quello di cui ora parliamo, è ne^ 
cessarla ménta favorevole alla fbrmaiione di un buon 
.Tino : abbiamo in esso ad un tempo istesso quella 
lenereeza che permette alle radici di stoodervisi, 
sdr acqua di filtrarvisi, ali* aria di penetrarvi li* 
Meramente; v'esiste quella crosta di ghiare che 
modera e trattiene i raggi solari, e quel prezioso 
miscuglio di terre , la composizione delle quali sem- 
bra così favorevole ad ogni specie di vegetazione. 

Quindi r agricoltore 5 più premuroso di avere 
una buona qualità che una grande abbondanza 
di vino, pianterà il suo vi^^oeto ne' terreni leggeri 
e sassosi, ne preferirà a questi un fondo grasso e 
fecondo se non ha V idea di sacrificare la bontd^ 
alla quantità del suo vino (i). 



(i) Qa^iQtuDqae i prìnd|ii da noi «ubiliti «iano dimotirati dalle 
«••enrMtioaì q«Mi falle noi« , non codtìcm fmr ititlaTia ooaeia- 

derne che i risaluti siano arnxa pccexionc i C5S(t^ 6 Creuzé-Laioaeh» 
[ nella Memoria letta alla Società di Agricoltura della Senna , il 
cioroo 16 geruiinala dcll^tnao 8 ) } «Ito i preaìoii TÌgocii d* Ai| di 

Tom. IL a 



AETICOI.O III. 

Del vitm eomsider^uo relatwmmetue all' eMposUione , 

Iio stesso clima, la stessa colfetVMione, la na- 
IQM madattma àtl fondo, producono lalfolia dai 
▼iai di oaa diibreotìitinia qualità i noi vadiaino 
oiaaean giorno die la aommità di on aioata tolta 
ricoperto di viti preseata ne* «noi diterai aspetti 
delie sorprendaoti Tartelà nèl tìoo obe ao ne ri» 
cava . A giudicare de^ luoghi paragonando la na^ 
tura delle loro produzioni , é'\ crederebbe talvolta 
che tutti i climi e tutte le specie di terre abbiano 
avuta parte in que* prodotti , che per verità non 
sono che il fratto naturale de' terrani cootigui ed 
«aposti in modo diverso . 

DeriìFando qaesta difiereaBa oe* prodotti dalla 
aola aspoaisiane, si ravvila a«a in toiti gli eflfecte 
chedipendonodallatregMazioneiil legname tagliato 
in quella parte di no boseo che corrisponde al nord, 
è infinitamenle mano combustibile che il legname 
della atesta specie ereseiato nella direzione del mez* 
sogiomo • La piante odorosa e saporite perdono il 
loro odore ed il loro sapore tosto ohe siano aliavate 
nelle terre grasse esposte al nord. Àvea già os* 



Epeniaj , ed Bsatvtllers sulla Manis t luirao le ausse raBoaitioni 
è lo aieito wonàa delle terre circonTÌciae . Pena» il noetro Oaaeire- 

tore rhe si abbia Irntato di ridurre a ^ignetn le terre chVrano e 
grano ; ma è probabile che le esperience non aiano alate telici t e 
che per oonaegaesee ti aiano a leone rafviom nelle dtflfereBSSy enlle 
^mli non si \ìxxh portar giudizio rolla snnplice ÌBspexiu»e . 

Del reslo la lerra pruniLÌTa ne' principali vigneti della CHam- 
fMl^Qc è oòperta , aioceme oaaerva lo ateiso agricoltore « di odo atrato 
•riifioiele , foroiclo oca «a eaisceglio di zolle e di letame bea 
atnaltito , dì icrrr comuni preae ai piedi de' colli, e qualche volta di 
una sabbia nera ed impalridìu. Tutto ranno ai porUino nelle vi- 
gne ([aeaii terricci , «e «i eootiiai il iMipa della Teadeauite. 
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servato Plinio, che i boacHi posfci al mezzogioroo 
deir A penniao erano di qvalità migliore ebe qoelli 
delle mitre esponziooi , e oeisono ignora qaMto 
possa r eaposizione so gli erbagg) e sa le frntte • 
Simili foBomeoi notissimi in tntti i prodotti 
della Tegetntione, lo sono poi al massimo grado 
nelle ove: ona vite rivolta al mezaogìorno dà dei 
prodotti molto differenti da quelli 4* nna 7Ìte pian* 
tata al nord . Infinite sono pare le modificazioni 
che provengono dalia «operfieio più o meno incli- 
nata di un 8U0I1Ì 8u cui è piantata la vigna, quan- 
tunque sia costituita nelT esposizione medcMima. La 
sommità, il mezzo, la base di una collina danno 
prodotti differentiesimi : la sommità scoperta riceve 
ad ogni istante f impressione di tutti i cangiamenti i 
di tntti i moti che accadono nell'atmosfera: i venti 
molestano la vite in tutti i eeosi; le nebbie .vi re» 
eano ona impressione piò costante e più dirottarla 
tomperatnra vi è pià variabile e piò fredda; caose 
totte per le quali Tova, generalmente parlando» vi 
è mono abbondante , piè difficilmente visi matora» 
la matorità non è completa, ed il vino ba dello 
qnalità inferiori a quello ebe il ricava dalT uva 
piantata sul fianco della collina, la di cui pogizio* 
ne allontana il funesto effetto della maggior parte 
di queste cause . La base della collina ha i jìuoì grant 
dissimi inconvenienti : è fuor di dubbio che la co- 
stante freschezza del fondo vi nutre una vigna vigo- 
rosa , ma r uva non vi è mai nè così zuccherina , 
oè di fragranza cosi graziosa oome verso la regione 
media ; V aria ohe vi è sempre sopraoaricata d* umt* 
diiàyOla terra sempre imbevota di aoqoa v'ingros- 
sano V ova , e sforaaoo la vegelaaioao a dsuroo della 
qnalità • 

La migliore espomioiie per la vita è fra il le* 
vanto ed il laezzogionio. 



se 



, . . . Felice il campo 

Che del tepido raggia U cono iacontrm. 

Le celUoe, che eorgooo sopra oo piftoo , per il 
qnale scorre oofiome di acqaa tiva, prodooooouo 
miglior vioo;cooTÌene però oh' essa non eianotrop^ 
po prottioie le aoe alle altre: 
« 

soleggiati colU 
Ama del vino il Nume'. . • , 

esposixione del nord fu eerupre consideratf^ 
come la più funesta: i venti freddi ed umidi nulla 
vi favoriscono la maturazione de!ruva,che rimana 
costantemente acre , acerba , senza zucchero , ed il 
vino aoa può che partecipare di queste cattive quar 
lità* 

L* espoeizione di occidente è egualmente poòo 
filTQmrole: la terra inaridita dal calore del giorno, 
non presenta, sul far della sera, ai raggi ohliqai 
del sole diveooti qaaà paralleli all'orizzonte, ae 
voo OB aoolo arido e priro af&tto di omidità ; allora 
il fole 5 penettaodo per la eaa posizione sotto la vite , 
perooote con i saoi raggi nn'nva che non è difesa , 
la prosciuga, la riscalda., la fa maturare anticipa- 
tamente, e trattiene la veoretazione avanti che sia 
giunto il termine doli' accrescimento e l' epoca della 
maturità . 

Nulla può far gindicar meglio dell* effetto delle 
esposizioni , quanto il riconoscere da per se stesso 
ciò che accade in un vigneto, che abbia il terreno 
ineguale occupato qua e là da alcuni altieri; in esso 
sembra che tutte le esposizioni siano unite in no 
punto eolo; e quindi lutti gli effetti che da esse de- 

Tirano si offrono nà nn tempo eteiio •irpcchio d«U^ 
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ówervatore. Le viti adombrato daeli alberi gettano 
de* lunghi rami e sottili^ che prodooono poco frnt^ 
tO f fi qnetto tardi giunge ad una imperfetta matu- 
rità . La porzione più elevata del vigneto è, in ge- 
nerale , piò tprovredota , perchè la vegetazione vi 
è meno roboatasma Pova è di qnalitìk migliore che 
oe* batri -fondi . La miglior nva* trovati sempre sulla 
parte la più esporta al mezzogiorno (i). 

ARTICOLOIV. 

Del vino considerato in rapporto allo stagiojù* 

È un fatto certo, chela natnradel vino è varia 
secondo la qualità della stagione; e gli effetti di 
questa possono naturalmente dedursi dai principj 
ohe abbiamo stabiliti parlando deli* influenza dei 
clima , del suolo e dell* esposizione , poiché abbiamo 
imparato a conoscere quanta forza abbiano solla 
formazione e snlle qualità delle uve T umidità, il 
freddo, ed il calore. Una stagione infatti fredda 
e piovosa, in on paese naturalmente caldo e secco, 
produrrà sull'uva l'effetto medesimo che si avreb- 
be nel nord ; una tale inversione nella temperatura, 
rendendo simile un clima all'altro, fa sì che tutte 
le loro produzioni siano simili ed identiche. 



(lì I principi generali da aoi ftabiliti tali* influenzn Me eipo- 
•itioni hanno oiofie «cctiloni : i famosi -vigneii d' Epernai e Hi 
Verscnai nella montagna Ji Rbcinn, «ono esposti al perfetto oord, 
io una latiiudiiw ulmcole seiienlrionale Dcr i Tini , che in questi 
luoghi stetfi tennitta tnlto ad tin tratto di pnMperan la vita «otto 
««etto nieridiano . ■ v n- t 

I Tisneti di Muilaedi BeanmefCome pure i più belli di Beau- 
gcnei e Blois sono al lerante -, quelli della Loira e del Cher tono 
fndistiniamenie al nord ed al mexaopiorno ; i buoni poggi di Saumur 
tono al nord , ed in tulle T esposizioni tro>ansi i mieliori t ini di 
Angers (Osservazioni di Crcujkè-Lalouche , Ielle neUa Società di 
AgrMoltaffa di Parigi ) . 
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La vite ama il calcio , e V ava non giunge al 
grado di perfezione che ne' terreni secchi e per- 
cofiì da' raggi ardenti dei sole: quando un'aofiata 
piovosa manterrà il sooio in ano alato di costante 
omidità, e ratiBoefer» ad una tMiparatora umida 
a fredda , V Djra soo avrà eè loccher» uè odore p 
ad il vino che se oe* otterrà , sarà oacesfarìamenta 
debole ^iotipido^ abbondante. Qoeeta specie di vini 
si conservano con difficoltà: la scarsa dose di al- 
cool, cbe contengono, non 1» paà preservare dalla 
decomposizione , e la grande proporzione del prin* 
cipio estrattivo che vi si trova, vi produce alcune 
alterazioni che tendono continuamente a far loro 
caniriar natura. Questi vini inclinano ai grassume 
( tournene au gras ) , talvolta all'acro; ma la pic- 
cola quantità di alcool che hanno non permetts 
cbe se ne formino de^ buoni aceti : contengono tutti 
molto acido malico , come dimostreremo io a pprea- 
io ; qoeat' acido comanica loro un gesto particola- 
re , no* acidità che non è acetosa , e che forma un 
cavattere pià dominante ne' vini} a misura ohe 
fono meno spiritosi.. 

Si conosce talmente rinflneosa delle stagioni 
tolla vite io tutti i paesi ove ti cditivaoo t vigne- 
ti, che oiollo prima della Tendemaiia si sa pre- 
dire di qoal natura sarà il vino. In generale, 
quando la stagione è fredda, il vino è at^pro e di 
cattivo gusto; quando è piovosa, è debole, poco 
spiritoso, abbondante, e se ne destina, almeno 
ne' paesi meridionali > mofta quantità alla distilla- 
zione, perchè nel tempo steiMo che sarebbe diifi- 
cila il conservarlo tutto y è anche disgustoso a ser- 
vire di bevanda. 

Le pioggie , che accadono all' epoca della ven- 
demmia , o ali' avvicinarsi di quel tempo , §000 
sempre le piò dannose; l'ava allora non ha pià 
tempo oè bastante forza per eiaberare i sacchi ; 
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6«ft «e ne nenipie , e non toomiiiiitfera alla fermen- 
tazione che un fluido molto liquido, nel quale ò 
dificiolta una .-«ì piccola quantità di zucchero che 
il prodotto della fermentazioae aoa può essere forte 
e spiritoso. 

Molto opportune sono le pioggie che cadono 
ne* primi momenti dello svilupparsi dell' uva : esse 
aommiaiitraoo all' organizzazione del vegetabile il 
principale alimento delia nutrizione ; e te nn pro- 
lungato calore dell' atmosfera tetteotra nd ageTo* 
Jarne Telaborasione, l'uni aonpo) amare che di 
perfirti» qualità • 

I Tenti nuoceno coitaiiteniente alla rito: ean 
ae diuMOcano gli tteli , i grappoli , ed il terreno , 
e fanno li che ti formi, specialmente nelle terre 
forti , una crosta dura e compatta , che 6Ì oppone 
al libero passaggio delTaria e deir acqua, e man- 
tengono in questo modo una putrida umidità in* 
torno alla radice che tende a corromperla. Quindi 
gli agricoltori schivano diligentemente di piantare 
le viti ne' terreni esporti ai venti; preferiscono i 
luoghi tranquilli, e beo difesi, ove la pianta aoa 
ritenta che l' ioiloensa «benigna di quell'altro verte 
il quale si fa rivolgere. 

Anche le nebbie tono dannosimime alla vite } 
fanno esse perire -il fiere * n recano grande nocn. 
mento all'uva • Oltre i putridi miasmi che le me- 
teore depongono sovente sopra i prodotti de* cam- 
pi, le nebbie recano sempre seco 1* incnoveniente 
d' inumidire le superficie , e di formarvi uno strato 
di acqua che si evapora con una facilità tanto mag- 
giore, quanto che l'interno drlla pianta e la terra 
non sono proporzionatamente inumidite ; di modo 
che cadendo i raggi solari su questo strato leggiero 
di umidità, Tevaporapo sul momento; ed a quei 
fresco derivato da simile evaporazione succede poi 
un e^ere fanlo più ftlale, quanto che qneito pus» 



Babaio fa repeokino. Accade anche fofente che al-« 
enne noTole «capete Dell* aria , coocentraodo i raggi 
solari , li dirigono vefio alcooa parte della TÌte, 
che ne rìmaRe abbrociata. Os9er?aai ancora negli 
ardenti climi del mezzogiorno, che talvolta il ca- 
lore naturale del Aole rinforzato dalf effetto del 
riverbero di certe gcogliere , o de' terreni biaoca- 
itri 5 dissecca le uve che vi si trovano esposte . 

Quantunque il calore Aia necessario alla ma- 
torazioacy ed allo sviluppo dello zucchero e delTo- 
dorè nell'uta, |Hire farebbe un errore il credere ^ 
ch*eMo potesse colla sola tna azione produrre toktì 
gli efietti che ti desiderano . Non poò il calore con- 
•iderarai che come no mezzo necessario airelabo* 
fazione; ciò che sappone nella terra mia sufficiènte 
quantità di que' mechi ohe debbono prestar materia 
ali* opera sna . È necessario il calore, ma non con* 
Tibne eh' esso agisca sopra nna terra secca ; perchè 
in tal caso in luogo di vivificare, cs$o abbrucia. 
La prosperità adunque di una vite, e la buona qua- 
lità dell' uva dipendono da una proporzione giusta, 
e da un perfetto equilibrio fra V acqua che devo 
somministrare T alimento alla pianta, ed il calore 
che può solo faciiitarae T elaborazione « 

ÀariCOLO ¥• 

t 

Del vino eonsUemto in rmppario 
alla eoltìn^atiùna . 

Nella Florida, in America, e nelle parti qnasi 
tutte del Perà , la Tite cresce natoralnnente . An- 
che ne' paesi meridionali della Francia sono le sie- 
pi fornite quasi tutte di viti selvaggie ; f uva che 
se ne ottiene è sempre più piccola deir ordinario > 
e sebbene si maturi, pure non ha mai lo squisito 
gusto cbe^ba Tara coltivata « È dan^ne la ¥ite 
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un* opera della natara, ma Parte nel perfezio- 
narne la coltivazione ne ha alterato il prodotto. 
La differenza che vi è presentemente fra la vite 
coltivata e la vite selragsria è la stessa che qaellft 
prodotta dall'arte fra gli erbaggi de^ nostri giar» 
dioi , o gli atessi erbaggi Dati per e¥eDtoalità nei 
campi . 

Ciò non ostante la coltivazione dell» yite hm 
le eoe regole, ed i teoi coofioi. Il terreno dove 
ereiee richiedb molt» eora^ etto dev'enere amosio 
•olente, ma ooo ammette ffl'iograati neceaaarj-alla 
altre pianta|icioni • Dee rinetterai cbe tatte qoelle 
caose le quali validamente concorrono a porre in 
attività la veoretazione della vite, alterano la qua- 
lità deir uva ; ed in questo caso, ciò eh' è raro in 
altri , la coltivazione deve regolarsi in guisa che 
la pianta ne abbia un magrissimo nutrimento, so 
ai vuole un'uva di buona qualità. Il celebre Oli* 
Tfier de Serres c'insegna a questo proposito, cbe 
per pubblico decreto è proibito in Gaillac il con- 
cime per timore d' attentare Ma reputasione dei 
vini bianchi, de' quali si pre¥veiùno gli abiimM 
vicini di Tol&sa, di Montaìiban, di Casires ed 
mitri $ e di perdere per tùl modo V argento che no 
ritirano, che formo V oggetto il piA sieuro di 
fuoila rendita. 

Vi aoBO par tottaTÌa de' particolari, i quaU 
per avere una raccolta pii^ abbondante , concimano 
le loro viti: questi sacrificano la qualità alla quan- 
tità. Simili calcoli d'interesse o di speculazione ap- 
partengono interamente ai soli proprìetar). Gli 
elementi quasi tutti del calcolo derivano da delle 
circostanze, da delie condizioni , da delle parti- 
colarità, da delie poaicioni non coneaoiate dalla 
atorioo} e per consegn^za, oltre esser imposaì- 
bile, aarebbe poi da temerario il giudicare au t rì« 
•aitati. A noi baatò di conoiceae il principio i ap* 
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pariiene alT agriooltov»!! f«r« che queite nMÌme 
possano essere esercita nel suo modo di oondurai. 

Il concime che sembra più adattato alla vite 
c quello conopei 11 to sotto il nome di pollina , e di 
colombina: conviene allontanare qoello che tramad- 
da del cattivo odore e che 6Ì è troppo putrefatto, 
perchè l' oiMrvazioae dimoBfcrò» che ti ?ioo o« eoo* 
traeva spessa yolte un peMÌmo |ru<;ta. 

Nelle isole di Oléroo • di Eé ti conoima la 
Tite col vmnc (i); il Tino ne rimlte di ceUiiFe 
qoelitàt ^ eeesenre V ed<ure proprio di qoeala pieots . 
Il CkU. Chariuon oMervò cbo queste piente me- 
dennie, ridette e terriccio, ter te di ottimo conci- 
ne per le Tite, ed eamenla le quantità del vino 
senza nuocere alla sua qualità. Apprese egli pure 
per esperienza che la cenare di varec forma un 
ingrasso eccellente per la vite. Questo bravo agri- 
coltore è di parere che ingrassi vegetabili non 
rechioo inconvenienti degf ingrassi animali; ma 
egli pensa molto bene che da* primi non se ne 
possa «¥01 vanteggio, se non Mane ridotti alio stete 
di terriccio. 

Il metodo di sostenere la vite con i pali, è 
meno eo ora che no Insogno ndiieste dal clinia . Il 

Cle appartiene ai peesà freddi, ne'qoali la rìte 
necossite di godere totte il calore di on sole 
natoralmento debole. Quindi ne vieoe, elie sospen* 
dondola a de* bastoni perpendicolari al terreno , la 
terra che rimane scoperta, e Finterà superficie del 
ceppo riceve tutta l'attività de' raggi. Un altro 
vantaggio proveniente dal soccorso de' pali con- 
siste in ciò , che possono le piante avvicinarsi di 
più, e per conseguenza moltiplicarsi il prodotto 
sulla snper£oie istessa del terreno • Ne' climi però 
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più caldi la terra ha uopo di essere garantita 
dair ardore vorace del «ole; l'uva stessa ablliMH 
glia di mere, difesa dall' urto de' suoi raggi ; e per 
ottener ciò, ai lascia ciie«Ìa vite serpeggi aoltao- 
lo: forma essa allora qeaei ooo tirato liaHaote- 
Beate profondo , oade e la terra od ooa gran por* 
sìooe delle ove ai oaacoBdano ali* astone diretta 
del eole. Allora aohaate cIm l'nta ha tenninato 
di creacere, e ciie non ka cke a naturerai, ai ra- 
dunano in laacto le diirerae reniificazioni del cep- 
po , 8Ì pongono a nudo i grappoli , ed in tal modo 
•e ne facilita la maturazione. In tal caso sì ot' 
tiene veramente T effetto che producono i pali; al 
qoal metodo però non si ricorre, se non quando 
la stagione eia stata piovosa, quando i grappoli 
abbondano troppo , ovvero quando la vite è aopra 
on terreno grasso ed umido. In alcuni paeai ai 
•foglia la vite , lo che* fa preaao a poco lo ateaao 
efieitto; io altri ai contorce il peduncolo dei grap- 
polo per promnofcrri la matorità , arreatando» 
ne la «egetasione . In tal goiaa , al dire di Pli» 
uio, ai preparavano dagli antichi i vini dolci: ut 
duleUi fnuter^a fi&nnt , atserimòmiU upms diutìus 
in vite t pédieuio intono . * 

Anche il modo di potare la vite indoisce es- 
senzialmente sulla natura del vino. Maggiore è il 
numero de^rami che si lasciano sopra un piede, e 
più vi abbondano le ove, ma la qualità a' è an- 
che inferiore . 

arte di disporre la vite , la maniera di pian- 
tarla, tutto infloiace validamente sulla qualità e 
la quantità del vino. Questo punto di dottrina però 
fa «aggiamente di'cuaao dal Gitt* Dutsieux nelT ar- 
ticolo vite del corfo di Agricoltura di ItozÌ€r,eà 
io mi fo nn dovere d' invitare i lettori alla con- 
aiderazione di quel I* articolo. 

Per ben concepire tutto refitto della colti 



dazione bul vino , basterebbe osaervare ciù che ac* 
cade in una vite abbandonata a se étessa : sL ve- 
drà che il terreno sollecita ni ente ricoperto di piante 
d'altro genere, va acquistando fermezza , nè Taria 
ne r acqua possono penetrarvi che imperfettamen- 
te Non eMeodo il piede più potato ^etta de' de* 
boli tralci, e gommioiatra dell' ove che d' aono ia 
aooo toeroano di grossezza e difficilmente matora* 
no. NoQ TÌ ai ravvila ptìt quella pianta vigorowi 
la di coi annoa Tegetasione cnopriva il enolo per 
molta etteniione . Non ri ti trovano più que' grap- 
poli che .ci offrivano nn alimento aaoo ezoccherino ; 
essa è ona pianta contraffiitta , il fratto della qoalo 
debole e cattivo dimostra lo stato di languore 
e di deperimento in cui si ritrova. D'onde deri- 
varono tante alterazioni? dalia mancanza delia 
coltivazione . 

Possiamo dunque considerare la buona qualità 
del terreno come l'opera della natura: tutta Tarte 
consiste nello smoverlo, nei rivolgerlo a molte ri- 
prefe e ad epoche opportune, la questa maniera 
viene esso nettato da tutte le piante nocive , si 
flispone ad assorbire meglio l'acqua ed a traemet- 
terla piii fitcilmente alla pianta; T.aria penetra 
più agevolmente; e, aotto tutti questi rap portinai 
combinano tutte le condizioni necessarie ad una 
conveniente vegetazione . Quando però alcune par* 
ticolari speculazioni ci obbligano a procurarci no* ab* 
bondanza di vino ,6 per questo motivo vogliasi sa- 
crificare la qualità, si può allora concimare la 
vite, lanciare sul piede molti tralci, ed unire tutte 
quelle cause che possono moltiplicare lo sviluppo 
dell'uva» ^ 
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CAPITOLO IL 



D0I tempo più Jh(»oreuole alla vendémmia, 
e desmodi dijkrla. 

Onerva con molta, ragiono OlUtier de Sene» 
cho se vite nel eorso del suo governo riduodm 
sapere ed imeUigenÉa, Vuno e l' altra sono no-» 
eessariè nella vendemmia per assieurame la bontà, 
0 r abbondanza , e per raecoffliere i frutti che Dia 
ei ha dati, Aa^ìan^e questo celebre agronomo 
che le raccolte di tutte le altre frutta si possono 
Jare per altrui mezzo , ofe nuli' altro può soffrire 
che la quantità , la qualità restando sempre V istes- 
sa; ma che la raccolta del vino richiede l'occhio 
e la presenza del proprietario . A queitta conosciuta 
necessità di dìrigeca o di corvogiiara alle operazioni 
tutte della vendemmia , egli riferiaoe T iatrodotta 
abitodioo di abbaodonare le città per portarsi nella 
campagna all' epoca in coi ti raccolgono i vioi . 

Non è gran teippo, da cbe in tatti i paesi 
fertili di viti, era il momento della vendemmia 
annonziato da pubbliche fette solennemente cele- 
brate . Alcuni intelligenti e sperimentati agricola 
tori aceompagnayano le magistratore che si trar 
sferivano su i diversi punti de' vigneti per giudicare 
della maturità dell'uva; e non potca alcuna racco- 
gliersene, ge il permesso non era prima solennemente 
proclamato. Queste antiche costumanze erano sacre 
xie' paesi che venivano encomiati pei loro vini; e 
la loro fama era considerata come una proprietà 
comone • E quantunque no tal costume avesse qual- 
che inconveniente » pure alla sua religiosa osserva- 
zione noi dohbiaqio forse ascrivere la riputazione 
nella quale interamente si .conservarono i vini di 
IlordcaoXy di borgogna e 41 altri paesi della Fran» 
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eia. Si chiami un tale reo-olamento , se ro8Ì si vuo- 
le, una schiaintà ; s'invochi a proscriverlo il sacro 
diritto di proprietà, di libertà, ec. ; si consideri la 
garanzia deir interesse gnoernle ripost» auir inte- 
rasse del proprietario; «o non astrerò ora a discu- 
tere ona questione cosi seria; ma bensì farò ostter- 
Tare che la foodasieae di qoesfeì asi sembra dimo- 
mostrarae la oeceesità, perciiè soppeaa dalia caose 
ohe r abbiano resa aeoessana.Si pofeiabba aggiao- 
gere, obe raboUztone di stmiti aostaoianaa pesa 
la fortona pabbliaa in balìa di alooni particolari ; 
che colui il quale coglie le uve prematura mente , 
riduce i suoi vicini air alternativa o di una anti- 
cipata vendemmia , o di essere sicuramente spo- 
gliati ; che lo straniero vedendo che le proprie 
compre non sono più garantite , ritira i suoi ordini 
non sapendo in chi riporre la sua confidenza . L' in* 
di? idtto non vede cba il OMinaato , la sneiatà deve 
pravederé il fatnro. Essa sola pnò roaserTara a 
rendere perpetua qnella oanfideasa » senia la qnala 
li aaaimarcio non è cbe aoa latta disgoftosissioa 
tra quella obe fabbriaa a quello obe oensnna • 

Tntli aaoonlaao abe il miglior mameata per 
la TandaiDinia è quello dalla maturità dell* ava ; 
a questa maturità non può conoscersi che da* segni 
segoenti ; 

li picciuolo verde del grappolo diviene 

bruno . 

2.^ Il grappolo diviene pendente . 

3° Il granello dell'uva ha perduto la sua du- 
rezza; La pellicola è divenuta sottile e trasparen* 
te 9 siccome asserva Olivier de Serres , 

4*'^ Il grappolo ad i grani di uva £M!Ìlmante 
si distaccano. 

ò,"" Il sacca dall'uva acquista sapere » diviaoa 
dolca, densa a visoosoi 
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6° I fiocini sono, secondo Olivier de Serres, 
.nuoti di costanza glutinosa. 

Il cadere delle foglie tignifioa piuttosto il ri- 
torno deir inverno che la maturità delT uva: quin- 
di ooioooMde riamo questo «egoo coibo ikllttciflainifty 
egaalineiite che la potrcfiizÙMie ohe può deriwre 
da mille cause, Maza che 4a alcane se ne possano 
dedorre delie prove di matarità* Quando però le 
lurìoe fanno cadere le foglie ^ «eo peè piò diffiBrirti 
la YeDdeoiniìa , perchè V ava piìi non può mata- 
rarii • Se per qaalohe fempe ancora està riaianeiM 
tal piede, vi rìcUamereUbe la putrefazione. 

Dice Mozier, che nel 1769 le nwe erano an- 
cor verdi, allorquando furono sorprese dai diacri 
dei 7, Se 9 di ottobre. Esse punto non migliora* 
reno col reétare sul piede fino alla fìue dei mese^ 
ed ii vino riusci acido e mal colorito . 

Vi sono alcuni vini che non si possono otte- 
nere, se non si lasciano seccare soila pianta le uv^ 
che debbono somministrarli . Per questo motivo a 
RiveMkee , nelle iaoie di Gaadia e di Cipro , si 
lasciano appassire le uve avanti di raccoglierle. 
Lo flCeifO ei la dell* uva dalla quale ti ricava il 
Tookai. Il medetimo metodo fi tieae in Italia per 
fare alcuni altri liquori . I vini di ArboM e di 
Ghateau-Ghalens , nella Franca- Con toa , proveogo* 
no da delle uve che eì veadenmiaao ne* primi gior- 
ni del mese nevoso. A Condrieu, ov'è famoso il 
vìn bianco, si vendemmia soltanto verso la metà 
del mese annehb latore , In Touraine , ed altrove , si 
fa il Tino di paglia , raccogliendo le uve nella sta- 
gione secca e per un sole cuocente; si distendono 
«u de* graticci in modo ch'esse non si tocchino; ^i 
eepongoao i graticci al sole , e si ripongono allorché 
OMO è tramontato; si distaccano i grani ouurciti; 
e quando l'uva è ben appassita, se ne spreme il 
V ìqo e si fa fermentare. 



Olivier de Serres ci dice espressamente essere 
dimostrato dall'esperienza, che per conservare , il 
pino , il miglior tempo della vendemmia è il più op* 
portuno a luna decrescente , che a luna erescen- 
te (1). E^li acoordft però eh' è meglio cooaoltere il 
tempo che la ion», qoaodo i*a?a è matura, e noi 
•ìamo perfettamente dal toa parere • 

Vi aooo peraltro aloooi olimi quali V ora 
Boa ti matora giammai, come accade nei paen 
quasi tutti posti al settentrione della Francia ; ed 
allora siamo costretti a vendemmiare un'uva an- 
cor verde, acciò non s'imputridisca sulla pianta: 
un autunno umido e piovoso non potrebbe che ren- 
dere peggiore la cattiva qualità del succo . Tutti i 
vigneti che sono all'intorno di Parigi trovanti ia 
•imi! caso: vi si protraggooo Ibrse perciò le vea* 
demmie più che ne' paesi meridionali , dove 1* ova 
non cessa di matararii, quantunque il calore del 
•ola vada sempre decrescendo • 

Quando si conosca il bisogno di cominciare la 
TCjidemmia, vi sono molle precauzioni che convien 
prendere avanti di porvi mano. In generale non 
dève assumersi il lavoro se il suolo e le uve non 
tono asci atte , e se la stagione non sembra bastan- 
temente sicura onde i lavori non vendano interrot- 
ti . Olivier de Serres raccomanda che non si ven- 
demmi se non quando il sole ha dissipato la ru- 
giada che cade nella notte sull'uva; questo pre- 
cetto, quantunque sia generalmente vero, non può 
però etffiere sasoattibiie di ooa generale applicaz io- 



fi) « QualoDqae oott ch« modificbi !• ttlnimOBi géncrtli dellt 

ft particelle delU materia si può supporre per analogia , che modi- 
(t fichi pur anche le loro attrazioni , o affinità specifiche « Darwia 
t>art. I. Sex. XXXII. 6, e Pan. II. Ses. IV. 2 e 4. 
La luna è uno de'' priiiripali agenti della vegetazione . Ved De-Re 
£lein. d' Agrictdtura Ed. 111. T. I. p. Si coaanlii il Sagffio 
^ ftorioo t«Ua iHce 4el J£lnrmmfer , Vot, del T. 
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ne; perchè nella Ghampagoe ti rencleiiimia avanti 
il levare del sole i e ti eoapeodooo i lavori vene le 
nove ore della mattina » a meno ohe la nebbia non 
mantenga 1* umidità per totto il L^iorno: per ef- 
fttto 4i questa oore ■oltanto vi si hanno de* vini 
bianehi e «pnmoti. È noto nella Champagne che 
ti ricavano veoticioqae barili di vino in laooro di 
ventiquattro, quando si vendemmia colla rugiada ^ 
e ventisci colla nebbia • Questo processo è utile ^o» 
neralmente ovunque si bramano de' vini biauchia- 
ftimi e molto spumosi. 

Ad eccezione de' casi accennati, 1' uva non deve 
raccogliersi , se non qnando il «ole abbia disbìpiito 
tutta r umiditi che può esservi solla superficie • 

Ma se vi sono alcune precauzioni per asstcop 
rarsi dei momento il più adattato alla vendemmia ^ 
altre ve ne sono, e queste indispensabili per esa* 
goirla . Un intelligente agricoltore non abbandona 
la vendemmia a de* mercenar) poco esercitati o ine* 
sporti; e, siccome questa parte non è la meno 
importante, noi proporremo alco ne riflessboi a 
quatto proposito* 

l.*' È necessario un proporzionato numero d' uo- 
mini per riempire il tino in una giornata, e que- 
bto è il solo modo di avere una fsrmeotaziooe 
eguale . 

a.* Si debbono preferire le donne del loogo, 
e scegliere quelle che hanno già contratto un' abi- 
todine a questo genere di lavoro . Pochi debbono 
aieere sii allievi in questa materia . 

3.^1 lavori debbono essere diretti e regolati 
da un nomo severo ed intelligente. 

4**' Deve proibirsi a ciascuno di mangiare nella 
frigna, tanto per evitare ohe non si mescolino colla 
vendemmia de' frammenti di pane e degli akri ali* 
menti , quanto per riserbard ai tino le ave più ma« 
tare e piò dolci. 

Top»* JXr 3 



5* E necesaario che i picciuoli de' grappoli 
mno tagliati io modo ciie hmaogaao brevié^iimi^ 
e conviene che questa operazione si faccia eoo buo- 
ne forbici: nel paese di Vaud distaccasi il ^rap« 
polo coU*aagbia dol pollice destro; nella Cham- 
pagne •§! ssa una pìccola falce; ma qaest* i«tro- 
menti hanno 1* inoonvenieote di scaotere il piede. 

6!* Conviene laooogliere soltanto le ove salde 
e matore; separare con diligenza tetto ciò ch*è 
marcito; ed abbandonare «olia pianta que'grap* 
poli che sono ancor verdi . 

Si vendemmia a due o tre riprese in tutti quei 
luoghi dove si vogliono scegliere le qualità do' vi- 
ni. In generale ii primo tino è il migliore. Vi 
«ono nulladimeno de' paesi , ne' quali si raccolgono 
indistintamente e nello stesso tempo qoasi tutte le 
uve; si spremono tutte sema scelta, e se ne hanno 
de' vini molto ioforiori a quelli che potrebbero 
fiursi , se nell* operaaione della vendemmia si osaa* 
eeio delle maggiori preoansiooi. La Lingoadooa o 
la ProveiMa ei somministrano oniversalmente degli 
esemp) di simile negligenza ; ed io non vedo altra 
ragione di questo modo di eondorsi, se non ebe 
la soverchia abbondanza del vino , che non dà Ino» 
go ad alcune minute diligenze, le quali d'altron- 
de sarebbero inutili per la maggior parte de' vini 
che si destinano alla distillazione. Conviene però 
render giustizia agli agricoltori di codesti climi , 
Accordando loro, che i vini destinati ad uso di 
bevanda sono fiittt con maggior diligenaa . Lo stesso 
può dirsi de* paesi ne* quali si vendemmia a molto 
riprese, principalmente se si tratti di fabbricai^ 
de' vini btanebi. Questo metodo si pratica in molli 
vigneti d'intorno ad Agde e B^Mien. Tali ri* 
flessioni ci confermano sempve piò nell* idea, cbe 
maechedana località deve avere de*praoessi proprj , 
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• ohe non potranno mai prenderli per priocipj ge- 
niali leoza pericolo d' ingaonarti . 

MmrgueM ha pubblicato oel giornale <}i Fioca 
on'osMrvazioae, la qoale dimoetra la neceséità ia 
cai «iamo io motto cirooetaazo di ▼eodeminiare in 
due tooipi: nel 1773 io Liogaadoca i tìoì Corono 
•omoianionta verdi » perchè 00 violeotia^imo ed omi- 
do Tonto di est, il qoalo aojffiò no* giorni 12, i3 

• 14 ài giugno foeo intristire la vite oh* era in fio- 
ro; le nebbie che sopraggìuosero nei 16 e 17, ed 
il calore che tenne loro dietro fino dalle ore 7 della 
mattina , terminarono col seccare ed abbruciare il 
fiore già percosso, e lacero. I Tenti caldi che re- 
gnarono sulla fine del giugno, fecero pullulare 
DU* infinita quantità di nuovi grappoli; ne fu fatta 
la veodemmia dagli 8 ai i5 di ottobre; la fer- 



te . La massa non corrispose p^nto : ma si sarebba 
evitata la cattiva raccolta se si fosse «celta 1* ava 9 
e si fesso latta la Tondcmmia in doo volte. 

Qoaodo si yogliono scegliere le ove matore, ni 
possono generalineote porre in pratica i seguenti 
principi: non cogliete che i grappoli i pià esposti» 
e che hanno i grani egaalmente grossi e coloriti; 
rigettate tutto ciò eh' è ombreggiato e presso alla 
terra ; e fra le uve mature scegliete quelle che 
sono alla base de' sarmenti. 

Ne' vigneti che producono le diverse qualità 
de' vini di Bordeaux, l' uva si sceglie accurata mena- 
te ; il metodo però per le uve resse è differente da 
quello t che si tiene nella scelta delle ove bianche: 
alle ave rosse non si aaiicooo nè i grani marciti» 
aè i verdi ; colle bianche si ammassa il grano mar- 
cito ed il pià maturo) e non si ricomincia la scelta 
«e non quando vi è aaa qnantiU troppo grande di 
grani marciti. Questa operazione è talmente scrop 
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pelosa io oerti cantoni , come a. Sminte-Ondx , a 
Loupian!, ec. , che le vendemmie vi coiittnuano per* 
Ano ine mesi • Nei Medoc si &000 dae scelte per 
i vini rosii; a Langon se ne fanno tre o qoattro 
per l*OTa bianca; a 8ainte*Groix cinque .0 sei; a 
Iiangoìran due o tre^ e doe in tatto ies Gmvét, 
Ciò ritolta dalie istruzioni che mi furono somnli- 
nistrate dal Gitt. Lahadie, 

Si ha la precauzione in alcuni paesi di non 
fare una vendemmia tutta coropobta di uve perfet- 
tamente mature. Si teme in tal caso che il vino 
riesca troppo dolce; e vi si rimedia mescolandovi 
de'grosfii grappoli meno maturi. Generalmente par- 
lando, il vino non è spumoso e piccante se non 
allorquando 8Ì fa colle uve non ancora interamente 
nature; ciò clie si osa sella Qham|>agne ed al- 
trove. 

Vi sono eziandio de* paesi, ne' quali non ma- 
turandosi giammai T ava a perfesione, e non *por 
tendo 'in conseguenza sviluppare quella porzione di 
principio zuccherino , che si richiede per la forma- 
zione deir alcool, si vendemmia ancne prima che 
compariscano le nebbie, avendo Tova un principio 
acerbo che partecipa al vino una qualità affatto 
particolare . In questi luoghi si è osservato , che 
se r uva ha un grado di più di matorità, il vino 
riesce di qualità inferiore . 

Quando l'uva è raccolta, dee collocarsi 
entro delle ceste, usando V avvertenza che fjucste 
non siano di capacità troppo grande, atìinchè le 
uve non vi si prt^mano, ed il socco non scoli a 
pura perdita. Tuttavia siccome è difficile di tra- 
sportai r uva dalla vite al tino, senza che si al- 
teri per la pressione, ed in oonsecraenza che sia 
piò o mano premuta , non dee perciò osarsi la cesia 
che per ricevere io ove, a misura che si colgono 1 
0 tolto che n* è pieiia , deve vootiirsi in ana tinoz^ 
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per trasferirle comodamente al tino . Questo tra* 
aporto 6Ì fa sopra un carro^ a spalle d uomini, o 
a schiena di muJo; la località determina quale di 
questi tre mezzi debba impiegarsi. Il carro, eh* è 
foor di dubbio il più ecooooiico, ha però Pincpa* 
veoieate di rompere le ore coli' indiapeimbUe eoo- 
tinoazioue «ielle scosse che soflfroDO i il moto del 
cftvallo ò più dolce » più regolare » e oon le mal* 
tratta •eosibilmentei la gerla è impiegata io totti 
ì paesi, oe* quali 1* ava è poco matora , e nient» 
perde Dell* ammaccarsi • 

CAPITO! 6 Iti. 

De' modi di disporre il vino alla Jermentazione» 

uva matura marcisce sul piede, e Tioi pos- 
siamo considerare come un ?»empiice efli^tto dell' arte 
la facoltà di convertire il &ucco dolce e zuccherino 
di questo frutto in un liquore spiritoso; cangia- 
neoto prodotto dalla fermentazione dello smesso 
socco. Il modo di disporre le uve alla fermenta» 
zione è vario ne' diversi paesi ; ma siccome le 
.di(]ferea£C nel dar mano ad una operazione cosi 
Importante dipendono da alenai prìnotpjy io ho stir 
mato conveniento di fiirli conoscere. 

Plinio ( da hiaao vino opud Graeeos clnHuimo) 
€? insegna , che si raccoglieva V uva on poco imma- 
tura ; che si faceva seccare ad un sole ardente per 
tre giorni, ravvolgendola per tre volte in ciascun 
giorno ; e spremendola nel quarto . 

Nella Spagna, principalmente ne' contorni di 
San-Lucar, si lascia T uva esposta per due giorni 
a tutta la forza dei soie. 

Nella Lorena, in una parte d' Italia , nella 
.Gftlftbria, e oeU' isola di Cipro, Tuva si fa appas- 
sire avanti di spremerla. Ciò si £s principaioiento 
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qaando si vogliono fabbricare de' liquori bianchi , 
acciò ù coadeasi il aacco e ai moderi la fermea'* 
tazione. . 

Sembra che gli aolichi non aolo eoaotoenera 
r arte di appanire le ove al loie, ma cbe non igoo* 
nMiero il procesto otato per cooeere e oondeotare 
il motto s ciò che atea fatto loro ditdognere tre 
fpecie di Tint cotti, poisum , defruium e ftfjpa. Il 
)nrimo ti faceva^ colte ave appassite al tote; il te* 
condo tidacendó il mósto a tncM^i per mecao del 
fuoco i ed il terzo proyenifa da on mosto tanto 
condensato , cbe non ne restava più che una terza 
od una quarta parte . Possono leggersi presso Plinio 
e Dìoscoride alcuni dettagli molto interessanti so* 
pra tutte queste operazioni . Simili metodi sono in 
uso anche presentemente ; e quando parleremo della 
fermentazione, vedremo che si può dirigerla e re- 
golarla io modo assai vantaggioso, ooodeotaiidò 
voa porzione di mosto che io tegoìto si meteo al 
restante della massa ; noi vedremo altreà che que- 
sto è oo mezzo io^llibilé per dafe a tatti i tìoì 
QQ grado di forza che per la maggior parte non 
potrebbero acquietare altrimeati. 

Vi è ttata per longo tempo una grén qae» 
itioae tra gli agricoltori, se fosse cioè miglior cota 
di teparare i grani ddll'ova dal grappolo, o no. 
li* ano e 1* altro de' due metodi ha de' partigiani, 
e ciascuno può citare a suo favore degli ^scrittori 
di merito. Io credo che in sirail caso, come in 
altri molti, abbiasi usato nn poro troppo del di- 
ritto d'esclusione; e riducendo la questione al suo 
Tero ponto di vista, ci riosoirà fÌMrilmeDte di far ' 
disparire le differenze. 

È un fatto certo che il grappolo è asptt» ed 
austero v e negare non si poò , che i vini prove- 
nienti dalle ave anite al grappolo non |mfftÌBeipio6 
di quatta qnaUtài 3EÌ per» alcntf vini ddbdi 
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• qaàA iotipidi , ooilia quelli die ti &Qno oc' paeii 
ninidi, a' qoali è neoeawrìo oa sapore oa poco 
mspro del grappolo effiaehè perdMO la ostara- 

le loro insipidezza . Quiodt ateodoM iooooiiiiciato 
neir Orleanesc a separare ì grappoli dall'uva, fa 
forza abbandonar questo metodo , perchè si osservò 
che le uve seoza i grappoli producevano un vino 
che più facilmente tirava al grasso . Risulta poi 
Halle esperienze di Gentil, che la fermentazione si 
i'a con più forza e con maggiore regolarità in un 
'mosto misto al grappolo , che senza questo ^ per 
modo ehe può il grappolo per questo motivo con- 
eìdemni com nn fermeoto molto stile in totti 
qoe'oasi, ne' quali ai aTene a temere ana fermeii- 
taaione debole e lenta. 

Ne* conterai di Bordeaox d teglie il grappolo 
dil%eoteneote a tutte le ove roM , qnaodo ti vo» 
glia avere «n Imea tìqo ; ma ai regola qoetta ope- 
razione aeooiido la matortlà deirova; si separane 
tutti i grappoli quando 1* ava è poco matura , o «e fa 
colpita dalla brina avanti la raccolta ; ma quando 
l'uva è molto matura, si usa una minor cura in 
cruesta operazione . Osserva Lahadìe nelle istruzioni 
che mi ha somministrate, eh' è anzi necessario di 
lasciarvi de' grappoli per facilitare la fermenta- 
*ziooe. 

Non «i toglie il grappolo alle uve bianche, e 
r esperienaaeiiinHMtrò, cbe aeparando i grappoli, 
i vini rinaeivane meno apiritaei e più facili a divenir 



Il grmppole aensa dubbio nnlla oontriboime al 
principio soedierìno o all' aroma ; e per eomegnen* 
la non potrebbe con i anni prìncipi aeofcaoere io 
apirìtn • 1* edote del viiie ; ma colia aua diacvet^ 
asprezza poò beoai correggere la debolesia di mU 
coni vini ; e facilitando la lennentasione ooncorre 
a promuovere una più completa deeompoaiaione del 
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mosto , ed a prodarre tutto V alcool di coi è soficet* 
tìhìie . 

Sflnza distaccarci dall' ojrsretto che trattiamo, 
noi possiamo anche ravvisare i vini sotto due punti di 
vista, secondo i loro usi : essendo intieramente desti- 
nati per bevanda, o alla distillazione. Nel primo 
caso si ricercano in essi alcune qualità, che sarebbero 
iootili nel secondo. Il sapore cIm forma tutto il 
inerito degli noi, nnlU povm alle qualità dea['i al- 
tri. £ per verità quando un vino deve distillarsi, 
non ai debbono studiare che i mezzi di svilupparvi 
nna quantità grande di »ioool;poco importando le 
il liquore aia aspro, o no; ed in questo caso il se- 
parare i grappoli dati* uva sarebbe una fatica so- 
perflua • Quando però il vino dee servire per be-^ 
Vanda, conviene fitre io modo eh* esso abbia un 
grato sapore unito ad un odore squisito ; ed a quo* 
eto oggetto deve allontanarsi tutto ciò che può al- 
terare queste preziose qualità . A questo fine è ne- 
cessario che il G^rappolo non entri nella fermenta- 
zione, che le uve sieno scelte, ed aceuratameote 
nette . 

La cognizione di questi effetti che cadono tutto 
giorno per esperienza sotto gli occhi deiragrieol* 
tore, piuttosto che il capriccio o V abitudine, in* 
dosse a tagliare i grappoli air uva in alcuni paesi, 
e di lasciarveli uniti in altri ; chi volesse ridar tutto 
ad un metodo solo, mostrerebbe di non conofcere 
Fedbtto del grappolo nella fermentazione, e la dit* 
ftrenza cbe esiste nelle qualità diverse delle oiH, 
Ne* paesi meridionali, dove il vino natoralmenle 
è generoso, il grappolo non fiirebbe che aggion- 
gere un'asprezza disgustosa ad una bevanda eh* è 
già troppo forte ; perciò da tutte le uve destinate 
a formare de' vini per uso di bevanda, si separa 
il grappolo, ciò che non si fa ne' vini riservati alla 
distiliazione . Fa pero maraviglia che nello stesso 
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CHntone, 60 diversi ponti della Fraocia, vi siano 
degli agronomi che separano i grappoli e si lodano 
di tal metodo, mentre i loro vicini , agricoltori di 
egual merito, non ammettono quest'ufo, e procu- 
rano, come gli altri, di appoggiare i proprj pro- 
emi al risultato degli esperimenti . L' uno fa oo 
Tino più delicato, e L'altro lo lia piò fortore tro» 
modo ambedue de' partigiaoi , è ohUiro cheqooito 
eoatradizioae è oo effetto dipendente dal lolo go* 
cto, cbe nella « oppone ai principi de noi sti^ 
bilili. 

In generale, per «eparare i grappoli dall'uva^ 
ai usa noa forca a tre ponte eoe Tiene dall'epe» 
ra)o aggirata e uhmm in circolo nel tino, ove aono 

le uve: con questo moto rapido si distaccano t 
grani dal grappolo, ed il grappolo stesso viene alla 
auperficie; ove si raccoglie colle mani e si rigetta. 

Il grappolo può Tlistaccarèi ancora con un gra- 
ticcio ordinario, fatto di vinchi, di&tanti fra loro 
di un centimetro e mezzo ( linee 7,7' ) e sormon*» 
tato da un coperchio anch^ esso di vinchi ben stretti, 
alto un decimetro circa (pollici 3, linee 8, 74)* 

Ma si separi, e no il grappolo, è indispen- 
•abile di pigiere le ove, onde facilitamela fermen» 
tatione; e .questa operazione «i fa a aitora eke 
case ginogono dal vigneto .11 proéCMO è presso à 
poco lo ctesso in tntti i pacai: qn^' eperazioaa 
eoonoeniente ai eaegoifce in nna caasa qnadcata, 
aperta iopenormeote, e larga nn metro e meno 
air incirca ( piedi 4» pollici 7, linee io» 88). I 
lati fono fatti di regoli di legno, che hanno tra 
loro un intervallo tanto piccolo, cbe non lasciano 
libero passaggio ad un grano di uva . Si colloca 
questa cassa sul tino, e vi si fissa col mezzo di 
due travi cbe s'appoggiano sulla bocca del tino 
istesso. A misura che T uva viene dalla vigna, si 
Tersa nella .oapaoità della oaasa^ ed nn oemo la 
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pigia fortammile ed egnalmeote , portando at piedi, 
de' fc^oèsi zoccoli , o scarpe molto forti . Appogcrìato 
tolle doe mani agli orli della cassa egli va solle- 
citamente calpestando lo strato deirova: ed il «uo- 
co che ne spreme cola nel tino , passando per gì* in- 
terstizj che vi sono tra i regoli, che formano i 
lati ; la sola pellicola dei grano rimane nella cas- 
ta ; « tosto che r uomo ai avvede che tuc^i i gmoi 
£uoiio spremati» egli leva nna tavola che fa parte 
di uno de'lati, e getta eel piede 1» tecia nei tU 
no . Questa porta scorre fra due iocastri , ciascnoe 
de'qaali ritolta da due vtgoii di legno applicati 
perpeadieoiaf flMDte ad mum delie nipeffioie late» 
«ab. Voetata la oaaa da quatto prìdio prodotM», 
▼i ^iotredoceruva di bel noevo per pigiarla oel 
modo isteeso della prima , e si ooatinnano qoeste 
operazioni finché il tino sia pieno ^ o la veadem- 
via terminata . 

In alcuni paesi l'uva viene pestata nelle tinoz- 
m. Questo metodo è forse, per Teffetto, migliore 
dei primo, ma ò più lento, e non sembra che possa 
osarsi ne' vigneti molto vasti. 

In altri ancora si versa V ova nel tÌoo a 
nisora ohe vieoe dalla viiei o «osto die comio* 
cift la fermentazione , se ne separa diligentemente 
•1 moeto che galleggia » onde traefinriilo oe' barili, 
■o'qoali dev^ feroieatare. Bi spreoio io segoiio il 
josidoo sotto lo stiottojo per avere oa vioo g ooo* 
■alaionee pift colorito o laeao odocoio. 

Qoalanqoa «a il metodo , parlaodo la gea»- 
sale, ohe ii adotti per pestare le avo, si poò ri- 
dorre ai seguenti principj tutto ciò che appartiene 
a questa importante operazione « 

L' uva non potrebbe provar la fermentazione > 
spiritosa , se con un' adattata prensione non se ne 
ettrae lo zucchero, !iul quale debbono agire le cause ^ 
ohe ooeitaao il moto di feroieataBioaa • 



Digitized by Googl 



43 

Da questa verità fotidamentale^ie risolta che 
MQ solo ti debbono impiegare i mezzi coofenienli ^ 
per spremere le ore, ina che ropefacione non 
riuaoirè perfetta, se i grani ooii MiMQfio premoti 
egualmeaies altrlmootl ìm ftrtteotazioiie nob po- 
trebbe essere Qoifbrdie ì il socco «spresso termioe- 
rebbe di decòoporsì , prloiA éht avessero Inoomin^ 
€Ìato s soffHre la deeMbposlzNHie <}tie* grani che 
•fuggirotio alla còmpressiòde: ciò comporrebbe dn 
miscuglio , senza che gli elementi di esso abbiano 
alcuna relazione tra loro. Se però si esamini il 
prodotto di questa compressione allorché è nel 
tino, si scoprirà facilmente che essa fu sempro 
ineguale ed imperfetta , e basta solo riflettere un 
momento ai processi grossolani co' quali si pesta 
rova, per non maravigliarsi deli* imperfeàooo oho 
it rìcooosoe ne'risolsali. 

Sembra adonqoe , che per rendere perfetta 
qoanto si può qnesta ìiltoresriaDtissima parte della 
vendem mia, sì dovrebbero sottoporre allo ttr^tto/o 
le ove totto a misafa eke vengooo dal vigneto , e 
deporre il soooo nel tino , dove si svilopperebbe la 
Spontanea fermeotazioitfe . Coo tal sempliee mecca* 
aismo la decomposizione sarebbe eguale lo tolta Iti 
mas^a , la ferinentatfooe oolforme e shnoltanea id 
tutte le parti ; ed i segni che V annunziano , che 
l'accompagnano o che la seguono, non sarebbero 
disturbati da de' movimenti particolari . Liberato 
il mosto dalla feccia e dal grappolo, prodorrebbe 
senza dubbio un vino meno colorito, più delicato^ 
e di più difficile conservazione; ina se gf iocon^ 
tenieoti di qoesto tnelcdo fossero superiori ai vao- 
taggi , sarebbe agevole éì prevenirli eoli' adire al 
tfioitò la feccia spremutà . 

In consegttéotti de^ priodpj svileppati , si dote 
osare V attenatìòne di iPiempire il iììn» oello spane 
éi venti ere . la Borgogna , le tenéammie si ter» 
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ininano in qiyttro o cinqae p^iorni . Impiegandovi 
un tempo troppo lungo si va incontro al grave ìn- 
conveuiente di avere una serie di successive fer- 
Tnentazioni , che appunto per essere 8ucce«sive sono 
tutte imperfette; una porzione della massa ha già 
Jermoototo quaodo «ppem^ comincia la f«rmeota- 
siono io oq' altra parte; a per oootagueoza il viao 
che ne risolta è un mitooglio • di molti vioi più o 
meoo fermeotati . L' agricoltore adunque inteili- 
gente, e geloso de' proprj prodotti, deve fiware il oa- 
mero delle portone che Tondemmiano tecondo la 
capacità del proprio tino ; e qoandA per una piog- 
gia ìmproTTÌaa ai ha a totpendere la raccolta , églt 
deve lasciare io fermentazione separata ciò eh* è 
già radunato e deposto nel tino, piuttosto che tur- 
Larla pochi giorni appresso, ed alterarne la na- 
tura coir aggiunta di un ro^osto recente ed acquoso. 

CAPITOLO IV. 
Della Ferm9$uaùim€ . 

Il mosto non è ancora ginoto nel tino che 
comincia a fermentare; quello che scola dall' ova 
per la pressione, o per le scosse che soflSne nel tra» 
sporto. Mie prima che giunga al tinot poò fiunl- 
mente Terifioarsi qnesto fenomeno tenendo dietro 
agli nomini che vendemmiano ns^ paesi caldi, ed 
esaminando attentamente quel mosto eh' esce dall' 
uva, e che rimane con essa confuso nel vaso che si 
usa per trasportarlo. 

Gli antichi separavano accuratamente il primo 
umore il che deriva dalie uve le più mature, e 
scola naturalmente per la più piccola pressione che 
si faccia sopra di esse. Quest'umore si faceva fer- 
jnentare separatamente , e ne rifoltava ona deliziosa 
iievanda che gli antichi dicevano proiofon ovvero 
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ttino derivato dal mosto raccolto apatiti la cùmprei' 
siane artificiale delle uve . Descrive Baccio OQ si* 
mila prooeseo usato dagF Itolùmi : Il liquore che tceia 
spomanoo dalle uve compone un vino vergine, é 
non guasto dalie feccia che dice» lacrima ; esso' 
ditnene sollecitamente potakile, ed è d'una utilità 
astoMa . Ma qoeito paro liqoore dod è che ooa parta 
dei socoo che 1* ova- poò flomministriire , e non poò 
esaere trattato •eparatamenle che quando vosrliasi 
avere un vino poco colorito e deiicatiesimo . Gene- 
ralmente parlando , quelito primo liquore si unisce 
al rei>tante che deriva dalla comprensione delle uve, 
e ai espone il tutto alla fermentazione. 

Il vino si fa costantemente fermentare entro 
de' tini di pietra o di lenrno . La loro capacità ò 
ordinariamente proporzionata alla quantità delle 
uve, ohe sì raccolgono in an vigneto. Quelli che 
tono fabbricati di materiale , sono per lo più fatti 
eoo baone pietre in taglio , e le interne pareti sono 
ricoperte di un contro-maro fatto di mattoni , legati 
e coaneni con nn cemento di pozzolana o di terr» 
d*acqna forte. I tini di legno richiedono nna mag- 
gior cnra per la loro conservazione , risentono più 
facilmente le variasioni della temperatura , e sono 
esposti ai nia«r^iori accidenti. 

Prima di porre Tuva in un tino, deve nettarci 
colla maggior dilip:enza : quindi si lava coli* acqua 
tepida, vi si agita fortemente, e se ne cuoprono le 
pareti con due o tre strati di calce . Questo into- 
naco ha il vantaggio di saturare una porzione delTa- 
cido malico , che abbonda nel mosto , come ve- 
dremo . * 

Poiché tatto il lavoro della vinificazione con- 
siste nella ferraentaziooe, passando il mosto allo 
stato di vino soltanto col soo mezzo , così noi cre- 
diamo di dover considerare questo articolo sotto 
molti ponti di vista. Hediteremo perciò selle caose 
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che contri baiftcono a prodnrre la fermentazione; in 
seguito esamineremo i suoi effetti o il suo prodotto, 
6 dedurremo in fine dalie attuali nostre cognizioni 
alcuni generali prìncipj,cbe potranno dirigm Tagri* 
ooltore nel r^olare U farm ii otaz i gfia • 

IMU cauta €k^ y$ fi ui m mQ mlim fmtmUMmma . 

È noto, ohe per prodarra U bmtBtMsioiiò , e 
per far ia modo di*OM tegaa regokurmoQte i raoi 
poriodi, tono peceturio «leone oMdtsiooi , che ab* 
0Ìaaio appreso a coooscere dalla osserTaziooe . Un 

certo grado di calore, il contatto dell'aria, la pre- 
senza nel mosto di un principio dolce e zuccherino , 
sono quelle condizioni che si stimano necessarie. 
Noi cercheremo di spieg^ire qoanto appartiene a 
ciascooa. 

In/luenza àella umpetaturm MI* tUmoffrra 

Si ooMtidera generalaaote il deoimo grado del 
termometro di RiaiMmur, come quello che corri* 
•poode alla temporatara pià propizia alla temeo- 
taziooe epiritoiazeMaè langaida lotto qoesto gra* 
do, e divìttoe troppo tomaltooia ia oo grado piè 
elevato ; anzi oon foccede fermentaziooe aloam^ ia 
una temperatura troppo fredda o troppo calda. 
Aveva osservato Plutarco, che il freddo poteva 
impedir la fermentazione | e che quella dei mosto 
era sempre proporzionata alla temperatura delTat* 
moflfera ( Quest. nat. 27). Consiglia il Cancelliere 
Bacone d'immergere i vasi pienif di vino nel ma- 
re, onde prevenirne la decomposizione; e ^0^/0 ri- 
feriice ( nei ino trattato eoi freddo)^ che no Fraa* 
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cese per mantenere il proprio vino nello stato di 
mosto, e conservargli quella dolcezza, che tanto 
piace a certuni , lo versava ne' barili allorché usci* 
va dallo etrettojo, chiudeva questi ermeticamente^ 
e gr immergeva in un pozzo o in un fium«. la 
tatti questi casi, ood solo il liquore si maofee4iev.a 
io QO» tenpeimtor» poco favoreyolD ali» fermenta- 
2toiM, m» ii garapti va dai cootatte ^ir aria , il eh# 
MtiogQa, o modem 'almeno a lallaota la femen- 
taanoqe niedeiiina, 

E un feaomeao atraordìaario» ma jcfae^acmbra 
prosato .da oo grao mimerò di amrirejnoiit cke gli 
faooo meritare totla la Ade, cioè ubo la JirnMw- 
zione è tonto più lenta , qìumio la tamperatMra è 
più fredda nel momento delle vendemmie. Vidde 
Rozier nel 1769, che f uva raccolta nei 7, 8 e 9 
di ottobre, re^tò nel tino sino ai 19 senzA che ap- 
parisse il minimo segno di fermentazione; il termo- 
metro era la mattina ad un grado e mezzo sotto il 
zero , e bi era conservato a -ì» 2 . La fermentazione 
non in completa che il giorno 25 y laddove delie 
me ttroìll raccolte il giorno 16 ad nw tempera 
tara molto meno fredda , terminarono di lÌMrmen^ 
tare il giorno ni, oil nn* Lo «temo li mtertò nel 

Dietrp tetti onesta prìncipj noi jOon<iglie<ne di 
collocare i tini ne luoghi coperti, di aUaatnnarli 
dalle «itnazioai nmide e firedde, di coprirli per 
temperare la fiEmcliexsa dell* Atmosfera^ di riacal* 

dare la massa introducendoTi del mosto bollente | 
di ficeglieere nna giornata calda per raccogliere le 
nye^ o di esporle .al sole^ ec. 

JI° laftuenjta dell'aria nella Jhmeat4ijùoma . 

Abbiamo ceduto aeU' articolo precedente , che 
fi pnò 9ioderare e rìtardnsf la JfiwìnHiiìteiionPt 
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gliendo il mosto dall'azione diretta dell'aria, ed 
«•ponendolo ad ana temperatura fredda . Da qoe- 
■ti ffttti dediMsero alca ni ohimici che la fermenta- 
zione noo possa aver luogo te ooo per Paziooo 
dell* aria atmosferica; ma un otame più diliorente 
do* fenomeni, che T acoompaffnaoo ae* sooi diflfereoti 
flati » oi porrà «l oato di dare a toMe lo opinioni 
pobblicftle a qoe«to proposito U loro giotto valore . 

L* aria è tenza dubbio favore? ole alla fermen^ 
taztone: tal verità ci viene dimoetrata daironiona 
e dair accordo di tutti i fatti noti: perchè senza 
l'aria, e senza il di lei contatto, il mosto si con- 
serva per lungo tempo senza alterarsi. Dia è pro- 
vato eortialmente, che sebbene il mosto rinchiuso 
entro de' vasi ben otturati fermenti lentissimamen- 
te, la fermentazione ne è lunghUàima, ed il vino 
che ne risulta è de' più generosi. Ciò si ha dallo 
esperieoae di GentU . 

Se si disoiolga va poeo di lievito di birra e del 
miele nell* aoqoa , e se questo ntiscnglio si veni tu 
vna storta ponendone la bocca sotto nna campana 
pìen* d* acqua» rovesolata salb tavolettn dell' ap- 
pareocbio pneumatico- diimioo , alla temperatura 
dei m ai l5 gradi del termometro , si vedono co- 
stantemente apparrire i primi fenomeni della fer- 
mentaatone, pochi mìnoti dopo che si dispose nn 
tale apparecchio; la porzione vuota del fiasco non 
tarda a riempirsi di bolle e di schiuma; passa 
molta copia di acido carbonico sotto ia campana; 
e questo movimento non cessa se prima il liquore 
non è divenuto spiritoso. Io non ho giammai ve- 
duto che vi ibsse alcun assorbimento di aria at- 
mosferica . 

Se in luogo di dare un Ubero sfogo alle ma-i 
terie gazose , che si producono nella fermentazione ^ 
n* impedisca il loro sprigionamento , tenendo la massa 
fermentante chiosn ne vmì^ il mota nlbra st caK 
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lenta, e la fermentazione non termina che difficiU 
mente ed in uno spazio di tempo laoghìiitimo. 

Io tatti gii esperimenti da me tentati solla 
ftrmentazione , noo lio v^oto gianunai che l' arà 
■foiBe aasorbita* Esm non entra nè come priocipio 
, sol prodotto, nè come elemento nella decompoti- 
zione; è cacciata (bori de' Tati coli* acido carbonio 
co, eh' è il primo risaltato della fermentazione. 

Noo è dunque l'aria atmosfrrica necemaria 
alla leniientazione ; ed intanto è utile lo stabilire 
una libera comunicazione tra il mosto e T atmosfe- 
ra, in quanto che le sostanze gazose che si svi- 
luppano nella fermentazione possono esalare aorevol- 
mente mescolandosi o disciogliendosi nell' atmodfe- 
ra . Ne segue pure da questo principio , che quan- 
do il mosto sarà in vasi chiusi, T acido carbonico 
trovando degli ostacoli insormontabili alla tua vola- 
tilizzazione, dovrà rimanere nel liquido; vi si di« 
scioglierà in parte; e facendo on continuo sforzo 
contro il liquido , e contro ciascuna delle parti che 
lo compongono, rallenterà ed estiogoerà quasi afikt- 
to la fermentazione. 

Quindi afSochè si formi la fermentazione o 
percorra i suoi periodi in un modo pronto e re- 
golare, si richiede una libera comunicazione tr» 
la massa fermentante e l' aria atmosferica ; in tal 
modo i principi che si sprigionano colia fermen- 
tazione, si diffondono comodamente nell'atmobfe- 
ra, che loro serve di veicolo; e la massa fermen- 
tante prova allora, senza ostacr)lo alcuno, i movi- 
menti di dilatazione e di abbassamento. 

Se il vino fermentato ne^ vasi chiusi è più gè* 
oeroso e più gradito al gusto ^ ciò dipende dalT es- 
sere in esso restato l'aroma e T alcool che in parte 
si perdono in una fermentazione fatta air aria li» 
bora, perohè oltre essere questi dissipati dal ca- 
lore, veug/^no trascinati dall'acido, carbooioo in 

Tcm, IL 4 
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«Mo di perfetto dÌMolozione , couie YedreoHi m 
iegoiio . 

Il libero eentotto dell'aria sknotferìca preci- 
pita la fomwBtosioae, e produce mi* gran per- 
dita di ^riocip) ia<alkool ed arooM , laddore coli* im- 
pedire qaeito contatto ti rallento il noiriiBeato , 
Ti è tninaccia d'esplosione e di rottora, e la fer- 
mentazione non si compie che dopo molto tempo. 
Vi sono adonque dei vantaggi e de^rl' inconrenienti 
da una parte e dall' altra : sarebbe forse possibile 
li combinare insieme con molto proposito qae»»ti 
doe metodi, evitando tutto ciò che ciascuno di essi 
ha di vizioso. Per tal guisa si perfeziunerebbe cer- 
tamente la YÌQÌ&MÌoae • Vedremo in seguito, che 
alcuni prooeMi, pvatwati in difcrti pacò o per 
fare de' vini tpumoti^oper conservare a eerti an 
odor grato , ci laaiogaao de' pià Mici risaltati dai 
|ftvori4)lie e'iatrapreodeeieffo «a qoetto •ogg e tto , 

sulla Jermmumshne. 

Quantonqoe fia irero che il micee delPova fer- 
menti in piccolissima quantità, ayendogli io fatto 
percorrere tutti i periodi di decomposizione in bic- 
chieri posti su delle tavole , non è però men vero 
che i fenomeni della fermentazione sieno valida- 
meote modificati dalla differenza del vulume . 

La fermentazione è in generale più rapida, 
più pronta, più tumultuosa, più completo , quanto 
maggiore è la massa • Io vidi che poco mosto col- 
locato in nna botte non tenuiDÒ di fermentare che 
4MÌi^ Qodeoimo giorno, mentre un tino che n*era 
fiieao , e ne conteneva naa marna dodici volte mag- 
giore, avea òompite la fermeotasieQa nei quarte 
giorno; il calore nella batte ascese a 17 gradi, e 
•401 tino ai a5* 
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E m prineipio iocontrastobib che Paltiyitl»' 
d«lU fi^rmeotaaione è propocaionala alia ^raaMa; 
non ti deva però dedurrà da ciò, ehe tia ooataor 
temeofce una cosa otite di procurare la fermenta- 
ziooe in ^j^randi maAseynè che il vino, il quale ri- 
sulta da una ter (illutazione fatCa in a;randi tini, già 
di qualità 8up**ri(»re ; tutto ha i suoi confìiii , e r«in- 
vien sempre «chivure ^iì estremi che sono egual- 
mente pericolosi . Per avere una completa fermen- 
tazione^ non df^vesi procurarla troppo precipitosa, 
il impossibile il determinare quale sia il voluma 
più coaveuieote per avere una boooa fermantazio- 
no: anzi senibra ch'essa debba essere diversa se*- 
condo la oatura dei vino ed il finct a cai si 
tonde. Se voeliamo conservare T aroma, è oeoes^ 
sario d'avere la fi»riiieataai<Nie in ooa massa pid pie» 
cola, di quello che se si trattasse di sviluppare 
lotta la parte spiritosa , onde fare de'TÌai atti alfo 
distillazione . Io ho vadnto ascendere il termometre 
a 27 gradi in un tino ehe conteneva trenta barili 
di mosto ( mibura di Linguadoca) . In tal caso, per 
verità, si decompone tutto il principio zuccherino, 
ma ti perde una porzione di alcool p<ir effetto del 
calore e pel rapido muvimeato prudotlQ dalla fer* 
meiitazione. 

Devesi anche, in nrenerale, variare la capaciti 
dei tini, secondo la natura delTuva: ((uaado que* 
sta è molto matura, dolce, zuccherina e quasi ap- 
passita, il mesto riesce denso, pastoso, ec., diiHcil- 
mente fermenta, e £à d*uopo eoa massa graade di 
liqoido per decomporre compiutamente questo sue- 
oo, che s'esso miglia ad uno sciroppo; sansa di che 
il viso ha del liquore , è dolcigoo e nauseante : ^ 
non giunge alla perfezione che se ne poò. sperare, 
se non dopo eh* è restalo luagaoMiite nella botte. 

L'agricoltore deve aver sempre presente la 
temperatura dell'aria, lo stato dell' almoyfara ^ la 
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ttagìooe eha h» domioato dorante la Tandemmiay 
e gli eflbtti che deriTaoo da questo oaose , per de- 
daroe le regole che lo debbooo gaidaire nella fer> 
meatazione • 

IV.® Influenza de' principi costituenti del mosto 

sulla JermencazLone . 

Il principio dolce e zuccherino , l' acqua ed 
il tartaro 8ono i tre elementi dell' uva che eem« 
brano avere magfl^iore influenza sulla fermentazio- 
ne: né solamente ali* esistenza di essi devesi come 
a causa prima questa importante operazione, ma 
alla raria proporzione di qoei diversi principj co» 
Étitnenti si debbono riferire le principali differenze 
che si osservano nella fermentazione. 

1.^ CSonfrootata la natura di tutte le iostanz6 
che subiscono la fermentazione spiritosa, sembra 
dimostrato, che quelle sole ne siano suscettibili che 
hanno un principio dolce zuccherino; ed è fuor di 
dubbio che l'alcool principalmente si forma a ^pese 
di qae9to principio. 

Per una conseguenza che naturalmente deriva 
da questa verità fondamentale, quei corpi, nei quali 
inaegiormente abbonda il principio zuccherino , deb- 
bono somministrare il liquore il più spiritoso : ciò 
eh' è pare confermato dall'esperienza. Non potreb- 
besi però insistere soverchiamente sulla necessità di 
ben distinguere lo zucchero propriamente detto dal 
principio dolce. Lo zucchero esiste indubitatamente 
nelToTa, e ad esso dobbiamo F alcool che risolta 
dalia sua decomposizione procurata nella fermen- 
tazione; lo zucchero però è sempre mescolato ad 
nn corpo dolce piò o meno abbondante ed adat- 
tatissimo alla fermentazione ; questo è un vero lie- 
vito che accompagna lo zucchero quasi da per tut- 
to, ma che da per se steuo non potrebl>e produrrò 
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dell' alcool . Donde ne viene che volendo far fer- 
mentare lo zucchero per averne del taffia, si scesflie 
il vezo, odsia lo zucchero in istato di «siroppo , per- 
chè questo contiene il priocipio dolce che ae faci- 
iita la fermentazione. 

Deyeux ha beaÌMÌmo fissata la distinzione che 
tì ba tra il principio dolce e zocoherino e lo zoo- 
chero proprìameate detto ( ve^^ il foumal d0$ 
fhannaeiens ) . 

Questo principio dolce è qaaii inseparabile dal 
principio wcberino nei prodotti della Tegetazio- 
ne; e quésti dne prtacipj sono cosi ben combinati 
io alcuni casi , che non si pnò se non con difficoltà 
disonirli perfetiamenee : ciò che impedirà forse on 
haoa successo ancora per lungo tempo a quello 
zucchero che si vuol porre in commercio, e che 
viene estratto da' molti vegetabili che lo conten^ 
^no . La sola canna di zucchero sembra quello 
tra i vegetabili in cui questa separazione sia la più 
facile . Da molti fatti siamo condotti a credere 
che QQ tal principio dolce si avvicina per propria 
natura ai principio zuccherino ; che anzi in alcune 
eirooitanze faTorevoli poò cangiarsi in zucchero; 
ma non è questo il momento di discutere questo in* 
teiessante punto di dottrina. 

Può dunque nn'nTa essere dolcissima e gratis* 
alma al palato, e produrre nondimeno un vino 
molto cattivo, perchè lo znochero poò trovarsi in 
piccolissima quantità in un* uva apparentemente del* 
cissima : e da ciò ne viene che le ove le piò dolci 
al palato non sempre producono i vini più spiritosi. 
Del resto, un poco di abitudine è sufficiente a di- 
stinguere il sapore veramente zuccherino dal gu.^to 
dolce che hanno alcune uve . Perciò chi è avvezzo 
ad assaporare le uve zuccherine de' paesi meridio- 
nali, non le confonderà colla lugiiola di footai- 
nebliCaUf quantunque dolcissima. 



Digitized by Gopgle 



•4 • 

Dobbiamo per conte^nenza considerare lo zac- 
chern come il principio che colla sua decomposi- 
zione dà lutilo alla formazione dell' alcool , ed il 
corpo dolce e zuccherino rome un vero lievito della 
fermentazione spiritosa. E dunque necessario che 
il mosto contenga questi due principi in proporzio- 
ni sufficienti affinchè possa subire una buona fer* 
ni60tHZÌon«: il eolo zacciiero non fermenta, o aU 
meno la fermentazione ne è lenta ed incompleta . 
Ln sola mucillaggine non produce alcun alcool; e 
•oltento dall' nnionn di ^este due sostanse fi avrà 
una buona fermentazione spirito» (i). 

d.* Il mosto troppo acquoso, agoalmenta clia 
agnello troppo denso prova delia difEooltà a fermen- 
terò. È dunque necessano oa conveniente grado 
di fleidità ad avere una bnona fermentazione, e 
qnento grado trovasi nel sugo espresso dall' uva 
perfettamente matura. 

Quando il mosto è troppo acquoso , la fermenta- 
"zione e tarda e diriicile, ed il vino che se ne ottie- 
ne è debole e facile a decomporsi . In questo caso 
osavano gli antichi di cuocere il mosto : per tal 
nodo essi facevano evaporare l'acqua sovrabboo* 
dante, e ridncevano il liquore ad un grado di con* 
Tenieote condensazione. Questo processo, cb'è tem* 
pre utile ne' paesi setteuirioaali , e generalmente 
dovunque la stagione è stata piovosa, viene ancbe 
oggidì praticato . Anai Maupin contribuì a far sì 
che questo metodo fosse riguardato favorevolmea- 
te , provando con molti sperimenti , ch'cmo si sareb- 
be potuto usare vantaggiosamente ne' paesi quasi 
tutti che hanno de' vigneti. Ciò nou ostante però 



(i) Vi «ooo alcaoi corpi mnccost che subiscono ìa fermrntnTÌone 

S^ititota : ma è probnbile che questi corpi ooDUngano una poriioiui 
i siioobero,ehtt unto più diflisilmou può «susrsii qaastoèai- 
aoft la proponìpat dì «no. 
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■erabra elio qoestb metodo m inolila ne* climi cai* 
di ; e noo può al più eMervi di qoalcha oiio, te non 
nel caso che la stagione piovosa non alibia permesao 
una conveniente maturazione delle uve , ovvero qoan- 
do «i vendemmia nel tempo di nebbie o di piogroria. 

In alcuni paesi si mescola alle uve fermen- 
tanti qualche quantità di gesso cotto per assor- 
bire r eccedente umidità che può osservi : e sullo 
atoMO pf loci pio è fondato V uso , che si ha altrove , 
di appassire l'ova, avauti di £»rla fermentare. 
Tutti .quarti processi leodono essenzialmeote a tpo» 
gliare le ave di quella umidità cba esse poitooo 
conleneie, ed a preparare oa loeco pi^ deaao alla 
inrmeolaslotte . 

Sw* Il «iicGO deir a«a matura cooiiane del tar» 
taro, di coi è iaeiU dimortmre ì* esiiteasa eoo* 
deosaodo il liquore » coma abbiamo owervato; ma 
r agresto ne sonimifMftra osa qoantilb anohe mag- 
giore, ed è generalmente vero che 1* uva produco 
una quantità tanto minore di tartaro « (guanto più 
htb di zucchero. 

Il marchese di Bullion ha estratto da un litro 
di mosto un decagranima e mezzo ( quattro dram- 
me ) di zucchero all' incirca, e due grammi di 
^rtaro ( mezza dramma ) . Dagli sperimenti di 
questo stesso chimico sembra cbie il tartaro , egual- 
flseota obe lo zucchero , coocorraoo ad agevolare la 
fiMrmazione deli'aleool. Basto accrescere la propor- 
zione del tartaro e dello soccbero nei mosto , par 
averne una tripla quantità di spirito ardente. 

Lo stesso cbimico ha dimostrato ancora che 
il mosto privato del proprio tertaro non fermen» 
ta, ma che può rendersegli questa proprietà re- 
stitoendogli questo principio. 

Centoventi litri di acqua ( centoventi piote ) 
tré kilograrami di zucchero ( cento once ), «ett 
ettogrammi di i;remor di tartaro ( una libbra 
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66 . 
mezza ) , rettardoo tre meii aeoza fermentare ^ 

M asToriunsero otto kilogranuni circa ( sedici libbre ) 
di foglie di vite pestate, ed il migroglio fermeutò 
fortemente in quindici giorni . Dalla stessa quan- 
tità di acqua e di foglie di vite po^ta a fermen- 
tare i>enza zucchero e senza tartaro, nè risolto 
•oitanto un liquore acidulato . 

In an miscuglio di cinquecento litri di mosto 
( cinquecento pinte ) , cinque kilogrammi di casso- 
nade ( dieci libbre }, e due kilogrammi di cremor 
di tartaro ( qoattro libbre ) , la fermentazione si 
afiloppò molto beoe, e durò quaraatott' ore pià 
che non fece la fermeatoziooe de' tini che a? evano 
li semplice mosto; il viao rìoarato dalla prima 
fermeotazione produsse an barile e mezzo di acqua* 
Tito a venti gradi dell* aerometro di Baomé ^ de* 
sette barili che si erano posti a fermentare, mentre 
il vino fatto senza aggiugneryi io zucchero nò il 
tartaro non ha somministrato che una duodecima 
parte di acquavite allo stesso grado. 

Le uve che hanno molto zucchero abbisocrnano 
sommamente detP aggiunta del tartaro, e basta per 
ciò farlo bollire col moito in una caldaja affinchè 
si disciolga. Ma quando il mosto contiene il tar* 
taro in eccesso , si può fare in modo che produca 
molta acquavite ag|i;iognendovi dello zucchero. 

Da queste sperienze adunque è chiaro » che 
il tartaro facilita la fermentazione, e concorre alla 
peifeUA decomposizione dello znochero* 

AETICOLO n« 

FemunetU e prodotti della Jhrmmttmnone . 

Prima di parlare dettagliatamente de' princi- 
pali fenomeni che osserviamo ueiia fermentazione , 
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è ooavénicnte di accennare rapidameata il tao an- 
dameofco oe'diverai periodi. 

Si aoooosia io priaoipio la fermeofeasiona ooq 
alcooe piccola bolla ohe compariiooQo alla aoper- 
ficie del motto; a poco a poco ne •orn;()no alcone 
. dal centro della maMa che fermeota , che yeogooo 
a perdersi alla snperficie : passando esse attraverso 
dei liquido, ne abitano tutti i principi, ne bmuovouo 
tutto lé molecole , e bentosto ne risulta un piccolo 
strepito simile a quello che vien prodotto da una 
leggera ebuliizione^ 

Veorpronfci allora manifestamente slanciarsi al- 
cone piccole cioccio a molti pollici di distanza sulla 
auperficie del liquido, che ricadono tosto nel liqui* 
do «tesso. Allora il liquore si fa torbido, tatto tì è 
in miscuglio, in confusione, in agitazione, ec.; i 
£ lamenti, le pellicole , i fiocchi , i grappali » i gra- 
nelli naotaoo fcotfei isolati » sono rispinti , slanciali , 
precipitati , sollevati , fino a tanto che si fissano ali» 
aoperficie , o vanno al fondo del tino. In tal modo, 
e per una coatinoazione. di questo movimento inle- 
atioo, formati solla soperficie del liquore ona crosta 
più o meno grossa, che chiamasi cappello del mosto . 

Questo rapido moyimento, e lo sviluppo con- 
tinuo di quelle bolle aeriformi aumentano il vo- 
lume della mas«a in modo considerabile. S"* innalza 
il liquore nel tino sormontando il livello che avea 
dapprima ; le bolle che trovano nella grossezza e 
nella tenacità del cappello qualche resistenza alla 
loro volatilizzazione, si £ftnno strada per alcool 
determiitati punti, e prodooooo nn' abbondante spu- 
flsa • 

CSrescendo il calore in proporziona che la ièr- 
mantazione si fa pi energica, si sviluppa nn odore 
di spirito-di- vino che si sparge in tutti i luoghi 
vicini al tino; il liquore si carica sempre piò di 
colore, e trascorsi alenai giorni, talvolta ancha 
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dopi alcane ore solamente di Dna furioea fermen- 
tazione , minorano i sìntomi, la massa ritorna al 
loo primo volarne, il liquore diviene chiaro, e la 
fermentazione è quasi compita. 

Tra i più forti fenomeni, e gli effetti i pift 
ffensibili della fermentazione, ve ne sono qoattf» 
principalmente, che meritano nna particolare at» 
«enzioae: la pródazione del calore, lo fprìgiena-i 
mento del gaz, la formazione dell'alcool, ed il 
eoloramento del liqoore* 

10 dirò ciò che 1* omeriraitone ci ha fino ad 
ora preeentato di più positivo su qaesti fenomeni. 

1.^ PrìoiuMione del calare^ 

Accède talora ne' paesi freddi, ma principal- 
Qiente quando la temperatura è sotto il decimo 
^rado y che il mosto deposto nel tino non soflfre 
férmentazione alcuna, se in qualche modo non si 
riscalda la massa; Io che et ottiene coir iotrodorvi 
del mosto caldo, col rimenare fortemente il liquo- 
re, eoi riscaldare T atmosfera e col rienoprire il 
tino eoa de* paoni, ec» 

Tosto però che corninola la fiiraentazione , il 
calore acquista dell* intensità; e bastano talvolta 
alcone ore di fermentazione per farlo gioogere al 
più alto flrrado . In generale esso ha relazione col 
gonfiamento della massa , cresce e diminuisco come 
essa ; siccome può verificarsi coli' esperienze che 
seguono . 

11 calore non è sempre eguale in tutta la mas* 
sa : spesso è più intenso nel mezzo , specialmente 
qoando la fermentazione non è tanto tumultdosa^ 
die confonda e mescoli il tutto con violenti me* 
vtmenti; si pigia, o come dicesi, l'eiisiiseil» allo^ 
.la di bel onevo la marna lenatatute $ si agita 
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4»Ua circonferenza al centro, e ti porUi tu tuUi 
4 ponti ua^egoale temperatura. 

Noi poMÌamo atabiiirO' come ÌRcontra8tal>ili V9* 
rità, 1.° chea temperatura eguale^ piò sarà f^niD- 
de la matia delle ove, maggiore aarà l'efferve- 
■eem, il iBoto, il calore; a.^ che Pefiervesceo* 
aa, il noto, il calore tono più violenti nella maata 
cIm èa il aoeeo delPova onito alle pellicole, alle 
granella , ai grappoli ee. , di quello che nel solo 
tocco dell'uva, o nel mosto aeparatn cU tutte que- 
ste materie; 3.° che la fermentazione può produrre 
un calore dai dodici fino ai venotto o^radi , ( al- 
meno io r ho veduta io attività tra questi dae 
eatremi ) • 

d.^ Sviluppo d^l gas. 

Dopo che ai conosce la fermentazione, si co- 
aoaoe ancora il gaz acido carbonico che ai avi- 
loppa dalle ove , ed i nocivi effistti oh' esso prò* 
duce anlhk reapiraiieae . Qoesto gas ai aprigiona ia 
Ibraa di bolle da totti i ponti della oiaaaa £er* 
neotaato , che i* attraversa , e giuogone a acop* 
piare •olla aopefCeie. Emo prende il poato dell'aria 
atmosferica <^e aovrasta al tino, viene ad occu- 
parne tutta la porzione vuota, ed in geo ulto su- 
peratine gli orli hi precipita fuori del tino ète:»- 
so ne' luos^bt più basisi per motivo del suo peso 
specifico . Alla formazione di questo gaz , che 
toglie una porzione di ossigeno e di carbonio ai 
jprinoip) coatitoenti del mosto, noi rifiDriremo in 
•ppresao i cangiaMoti piò aiogolari che accadono 
nella fermentazione . 

Ritenendo ^eato gas nel liqnore, con tatti 
qoe' oMBzi che opporre ai poaaeno alla aoa evapo- 
razione, eaao eootribeiace a cenaervargli T aroma 
•d aof por3(ioBe di akool di'onUa eoa omo. Gli 
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aotichi eoQOiMTaiio qaatti nwKii, e ditti ngaerano 
molto bene il prodotto di nnm fermentaziooo Uberm 
da quello della fermentazione chiusa, cioè fatta 
io vasi aperti o chiosi . I vini spumosi deggiono 
la proprietà di generare la spuma air essere stati 
chiusi in bottiglie innanzi che la fermentazione 
loro fosse completa. In tal caso questo gaz svi- 
luppato lentamente nel liquore, vi rimane com- 
presso finché coir apertura de' vasi cessi la com- 
pressione » e poiaa eialara eoa tatt» 1* toa forza. 

Questo gai acido partecipa oo gusto aeidetto 
a totti i liquori che ne tono impregnati: le acqua 
mioerali, dette ^Cfuegagose, debbono ad eMO la 
principale loro virtù . Sarebbe però lo atemo che 
avere nn* idea poco esatta del vero stato in cni tro- 
vasi il gaz nel vino, se paragonar ai volessero i soot ' 
effetti con quelli che derivano dalla soa dissoinziona 
neir acqua . 

L' acido carbonico che si sprigiona ne' vini tiene 
disciolta una porzione molto considerabile di alcool . 
Io credo d i essere stato il primo a scuoprire questa 
verità , quando ho insegnato che l'acqua pura posta 
in alcuni vasi co'Iocati immediatemente sul cap- 
pello del tino, s'imbeveva in dae o tre giorni 
di acido carbonico , e che bastava allora versarla 
in bottiglie aperte » od abbandonarla per an mese 
a se stessa, per averne on ottimo aceto. Nel tempo 
stesso che si forma V aceto ^ compariscono nel liqoore 
de* fiocchi in abbondania, che hanno una natura 
molto analoga alla fibra. Se in luogo deU* acqua 
pura y si usi quella che contiene de* sol£sti terrei , 
come è l'acqaa de* pozzi, al momento eh* essa cam- 
biasi in aceto, si sviluppa un odore di gaz idrogeno 
solforato che proviene dalla decomposizione dello 
stesso acido solforico . Questo sperimento è bastante 
a provare che il gaz acido carbonico seco trascina 
una porzione di alcool ed na poc9 di principio es- 
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trattilo; e che qaesti dae |irincip}, oeeamrj alla 
formazione delf acido acetoso, •decomponendosi al 
contatto deiraria atmosferioa, producono i* acido 
ìfteifo acetoto. 

L'aloool però è egli ditdolto nel gaz , o ti vola- 
tilizza per il aoloefblfeo del calore? Non si può de- 
cidere «imile qoMtione te non con delle esperienze 
diretto. Nel 1779 OMerralo Gentil, che se 
si rovesciava ona campana di vetro sul cappel- 
lo delie uve in fermentazione, le interne pareti 
delia campana si ricuoprivano di piccole ^occie 
di un liquido che avea T odore e le proprietà della 
prima flemma ch'esce nella distillazione delTacqua- 
vite . Humboldt ha dimostrato , che se la spu- 
ma del vino di Champagne venga raccolta sotto 
alcune campane neir apparecchio de' gnz, e che 
queste siano circondate di ghiaccio , se ne precipita 
un alcool salle pareti per la sola impressione del 
freddo . È donqne maoifesto , cke T alcool si di- 
aeioglie nel gaz acido carbonico , e che nna parto 
delle proprietà che ha il gaz vinoso provengono da 
qoesta sostanza . La semplice impressione che fiis»* 
gli organi nostri la spuma del vino di Ghampagne 
fa conoscere ad ognuno quanto qoesta sostanza ga- 
zosa sia modificata, e quanto difTerisca dall'acido 
carbonico puro . 

La raa«:gìor quantità di acido gazoso non viene 
dal mosto il più zuccherino, ne questo ordinaria- 
mente s'impiega a formare i vini spumosi . Soppri- 
mendo la fermentazione di simile specie di uve col 
racchiuderla in iiarili o io bottiglie per cooservarle 
il gaz che si sprigiona, non si decomporrebbe il 
principio zuccherino che vi abbonda , ed il vino ne 
riascirebbe dolce, simile ad un liquore , pa.«>toso, 
disgostoso . Vi sono alconi vini , T absool de' quali è 
quasi interamento disciolto nei principio gaioso : 
quello di CDiampagqiBoa ne eoiiioiioistra una prova. 



L difficile V avere an vino rosso e nel tempo 
stesso spumoso, perchè è necessario lasciarlo fer- 
nientare sulla vinaccia onde acquiitti il colore, ed 
ìd tal cftao 8Ì dissip» il gaz acido . 

Vi tono alcool vini, U finrinentazione de*qoali 
pro^rredisce leolameote per molti mesi : se qaesii 
▼eogeoo opporta Demente posti io bottiglie , diven- 
gono spomoai . Anzi, per verità , qoeste eola natnr» 
di vini può acqoistare queste proprietà: qoelli che 
natoralnente fermentano con tomolto , si perfezio- 
nano troppo presto , e spezzerebbero i vati ne* qoali 
si volessero chiudere . ' 

E' pericoloso il respirare qaesto paz acido: 
tutti ^lì animali che imprudentemente si espongono 
alla sua atmosfera vi rimancrono.soffoorati . Ejrli è 
a temersi che non nascano tali dissrrazie quando si 
fanno fermentare le uve in luoghi bassi e dove 
l'aria non si riimova. Questo gaz discaccia i\irìa 
atmosferica , ed alia perfine occupa tutto F iateroo 
della cella, fisso è tanto piò pericoloso quanto è 
invisibile cene Tari*, e non potrebbe bastare pre- 
*eaoaione alcuna eentre ì suoi funesti effetti . Per 
essere certi di non esporsi ad alcun pericolo entran- 
do nel luogo in coi femienCa la vendemmia , con- 
viene ofur r avvertenza di portare innansi di se 
vna candela accesa: fioche questa iurde , non v* ha 
pericolo alcuno; ma te m vede che la fiamma vien 
meno o si estingue, bisogna aliontaDarrii con pru- 
denza . 

Può però prevenirsi ojrni cattivo effetto di que- 
sto «raz, saturandolo a misura che va precipitando 
sul auolo 7 lo che si ottiene col distribuire su molti 
punti ficir acqua di calce o della calce viva . Si può 
perfino disinfettare un luogo viziato da questa pe- 
stifera mofeta , gettando sul suolo e contro le pareti 
della calce viva stemperata e diseiolta nell* acqua. 
Una ietiivia akaliaa eanetioa» com'è la lessivia 
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de'sapona), o T ammoniaca , produrrebbe i mede- 
simi effetti; essendoché in tutti quetiti casi T acido 
gazoso éì combina sull'istante con quelle materie, 
e Paria esteriift pcecipita per occupare il posto 
dei gaz. 

Il principio zoccheriao osiate nel motto, e oe 
forma ano de* priooipali caratteri : omo «parisce 
colla fermentazione, ed è rimpiazzato dairalcool, 
cbe è ao carattere esèenziale del vino . 

In aegoito diremo io qual modo si può con- 
cepire questo fenomeno, ossia qoesta interessante 
catena di decomposizioni e di onori prodotti. Ora 
dubbiamo soltanto indicare i fatti principali che 
accompagnano la formazione delT alcool. 

Siccome lo scopo e i' effetto della fermentazio- 
ne spiritosa solo si riducono alla produzione delT al- 
cool colla decomposizione del princìpio zuccherino, 
cosila formazione deiruno è sempre proporzionata 
alla distruzione dell' altro, e tanto più abb(»nderà 
r alcool , qoanto più di zaocbero si aggiogoerà al 
mosto , che sembrasse manoarne . 

NeMgoe sempre da questi principi medesimi^ 
che le are in feroieotazìoney modificano e eaDgiaoo 
la propria natura ad ogni momento. : 1* odore , il 
gusto » e gli altri caratteri lotti variamo in ciascaa 
istante • Siccome peraltro lo sviluppo della fermen- 
tazione accade in nn modo costante di procedere, 
còsi poò tenersi dietro a tutti que' eancrjamenti, e 
possono indicarsi come altrettanti <;e<;ni invariabili 
degli stati diversi per i quali pasMiiio queste uve. 

i.** 11 mristo tramanda un odi»re dolcigno suo 
proprio ; 2.° il sapore, ne è piiì o meno zuccheri- 
no } 3.^ il mosto è dense 9 c la sua consistenza è 
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Jiver«ft , secondo che T nva è più o meno matara, 
più o nrjeno zuccherina . Io ne ho laperimentato al- 
cooo che corrispondeva ai grado 76 dell' aerome- 
tro , e ne ho veduto alcaa altro che solo arrivavft 
dal grado 40 ai 4^» li motto è tolubiie oltmoodo 
aeir acqoa. 

Appena ineomincìa la formmitasiooe, caogiano 
totti i caratteri; i' odore comincia a diTeoire pic- 
cante per lo ariiappo df«ll* acido carbonico; il sa- 
pore , qaantooqoe ancora dolciMimo^è però aoito 
a qualche cosa di pannrente ; la coiMiatenza ei fii 
minore ; il liquore che formava fin d' allora nn tutto 
uniforme, apparisce misto a qualche sostanza sotto 
la forma di fiocchi che divengono sempre più ia- 
•olubili . 

Il sapore zuccherino a poco a poco s' indebo- 
lisce, divenendo più forte il gusto vinoso; dimi- 
nuisce sensibilmente la consistenza; i fiocchi sepa- 
rati dalla massa appariscono più perfettamente 
iiolati. L'odore di alcool ti fa eenfeiffe aoclie ad 
voa grande distanza. 

Giooge finalmente 00 tempo in coi il prio* 
eipio zuccherino è ditperto» io oei il sapore e 
r odore 000 annonziano ohe i*etiiCeoza deii'aloool. 
Pare il principio zoccherìoo non è a&tto dietrot- 
to; ne etiite ancora una porsioiie reta iofeoubile 
ioltanie e natcottà dall'alcool che predomina , sic- 
come apparisce dai rigorosissimi esperimenti di 
Gentil . Questa sostanza si decompone ulterior- 
mente in forza della fermentazione lenta che con- 
tinua nelle botti . 

Quando la fermentazione ha percorso e termi- 
nato tutti i suoi periodi , più non esiste lo zucche- 
ro; il liquore è divenuto fluido, e non presenta 
che deir alcool misto ad no poco di estratto ed 
al principio coloranto • 
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OahHm^ttù tM fluuh vinato. 

Il motto che wcoìm dsU* ava , «Tanti d* estere 
conprem , fernenta pur te solo , e prodooe il vino 
Vérgine, ossia il protopon degli antichi, che ooa 
è colorito . 

Le uve ro98e , dalie quali si spreme il succo 
colla semplice pressione, somministrano un vino 
bianco , qualora ooa si faccia fermentare sulla 
vinaccia . 

Il vino acqoista colore a misura che le ove 
restano più lonorameate in fermentazìooe . 

Il vino è tanto meno colorito , qoanto.meno 
forte fu la pressione , e quanta macr^ior cara si è 
aTota di non farlo fermentare soila vinaccia. 

Esso rietoe tanto più colorito, quanto pià ma« 
•ora e meno acqoosa fo Tova. 

Il It^nore ricavato dalla vinaceia sottoposta 
allo strettfijo ò di colore piò forte, 

I vini meridionali, ed in generate quelli che 
si raccolgono ne* luoghi molto esposti al mezsodi^ 
sono più colokti che i vini del nord . 

Tali sono ^Ii assiomi di pratica , autorizzati da 
una lunga esperienza. Da questi resultano due ve- 
rità fondamentali: la prima cioè, che il principio 
colorante del vino trovasi nella pellicola deli' uva; 
la seconda, che questo principio non si separa e 
non si discioglie compiutamente nelle uve, se noa 
quando T alcool vi sia sviluppato. 

Noi tratteremo a suo tempo della natura di 
^piesto prtoci|HO colorante; e faremo vedere che 
quantunque per alcune proprietà sembri apparto- 
nere alle resine , pure ne è essenzialmente diffe- 
reote. 

Da questa breve esposizione non vi ba ehi non 
possa trovar la ragione di tutti i processi posti in 
Tom. JI. 5 
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opra per Attenere de* vini piò ò meno aoloriti , • 
non comprenda che può 1^ apicoltore ridarro^ il 
proprio vioo a quel c 'loro che più brama. 



tncétti generali sulV arte di regpÌ4t^ 
Im Jhrw$9numona • 

La ^BriBeotBZiose non abbisogna di sooeanflif 
ìA di rimadio, allorché Tova lia gioota ai d a f ta 
^rado di matarM , qaaado V «tamfem ano aia 
troppo fradda . e <|iianda la «Miaa delle ova mm 
dal Tolaoia «ha m rioarea. Qoiila aoadiaiaoi parò» 
aaa2a la qaali non ti pofe r abbafo o tt mapa da* booid 
risultati, non si combìoano Aecnpre; a de?e l'arte 
procurare tutte le favorevoli circostanze , ed bHoq- 
tanare tutto ciò cbe può miooara par avere ooa 
Jbpiooa fermeotazione . 

I difetti della fermeotazione dipendcmo nato* 
ralnoente dalla qualità deli' uva cbe ferment^a , e 
dalla ta^nparaaara dell' aria ohe può ataara aMMÌ* 
darata coma aa potaotiiiiaia mezzo . 

L'ava pa^ wifk avaaa qaaUa doea dt xoecbero 
eha aa ricerca per dar loagD ad una aufiicieote Sm^ 
maiofia di aioooi: a faailo .«iaìo paò derimm • 
dair a ma r a anaaiia iaunatoir», o 4al4*aa>a r yi 
lo afaooharo diacioltoio ava^aaalità troppo graoda 
4i iiaqoa » ovvara dal «aa avar potuto lo aocclMoa* 
avilupparsi abbatlaaxa , attaaa la aatora alama dM 
clliaa . Ir tatti qoesti casi , fi eaoo dna maoiara di 
oorreggeroe il difetto : il primo ooo^i«te nel dare 
al mosto il principio che gli manca: on'a^iunta 
oonvenieate di zucchero «oraministra alla fermea*- 
tazione i materiali che si ricercano nella forma zioe 
ne deir alcool; e l'arte «opplteoe al difetto della 
^at^fa» PoMcha gli aotichi aoaajw aaic ro yeno piar 
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COMO 9 poiché noteolatooo il miolo al morto obo fin- 
covoDO fcroMotore. Ai «onri gioroi pori ti oooo 
itiitailo mloooo otporiome lo piò dirotto a qaotto 
propptito , e bostorà «ho 'io qoi riporti il riiuitato 
di quelle che furono fatte da Jfocf tiar. 

» Nel mese di ottobre deli'anoo 1776, io mi 
fono procarato da un giardino di Parigi iufficien* 
te quantità di ove bianche ( pineau, e mélier )^ 
per fare dalle venticinque alle trenta pintedi vino. 
jBra questa un' uva di secondo fiora; ed io T aveva 
espressamente scelta io ODO stato tanto mediocro di 
aatorità da ooH potomo apoimfo 00 vioo potabile ^ 
la metà di eesa avera ona pomiono di grani 0 doi 
grappoli intieri coti tordi oho 000 potava tollerar* 
iooo r aoatorità . Separato tatto oii obo vi ora di 
nlareito, e oom* altra pfoeaoaiooo, fiMii «promeroo 
ooUe maiu il rotto ooito ai raspi s il mosto eho sa 
ao rioardi ora molto torbido, di 00 coloro voido* 
scaro, di, 00 sapore agro-dolco, od in coi talmeato 
prodominava 1* acido, cba faoea contorcerò la bocoa 
a chi lo assaporava. Ho fatto disciorre in questo 
mosto tanta quantità di zucchero ordinario fìuchè 
acquistasse il sapore di un bijf>n vino dolce; e sen- 
za caldaja, senza imbuto^ senza fornello, Tho ver- 
sato in un barile, e V ho abbandonato a se stesso 
io una stanza posta nal fondo di un giardino. Nel 
terzo giorno vi oooiiociò la fermanUiiooo a vi si 
•ottenne. per otto giorni in modo abbastanaa «oa« 
aibile , ma nel tempo stesso eon molta moderasio* 
m. IJopo questo tempo essa coisòspontaneaoMnte* 

9 II vino cbe ne rieoltò, appena &ttoediiQ* 
coira torbido, areva no • odore vinoso molto aonto 
• piccante^ il sapere era alquanto aspro, percbè le 
znccbero erasi dileguato per talmodo come se non 
re ne fosse stato giammai . lo lo lasciai per tatto 
r inverno nel barile, ed avendolo esami fiato nel 
mese di marzo, trovai ch'era divenuto chiaro od 



onta dì non OMore stato travasato nè filtrato ; il 
iapore 9 qoantuoqoe forte aocM>ra e piccante, era 
però più grato di quello esperimentato dopo la fer- 
Aientazione violenta; era alquanto più dolee e pia 
delicato , senza partecipare tuttavia delio zucchero. 
Allora feci versare questo vino io bottiglie ; ed 
esaminatolo nel mese di ottobre 1777, trovai ohe 
ora chiaro, sottile, trasparente , dìtgralo sapore, 
generoso e ri.'caldaote , ed In ona parola , quale 
poteva essere un buon vino bianco fatto di uva 
scelta, non nauseante, e che viene da 00 buon vi- 
gneto in una perfetta stagione . Avendolo dato a 
gustare a molte persone intelligenti , tutte ne for- 
fnarono io stesso giudizio, nè potevano persuadersi 
cbefos«e fatto di uve verdi corrette collo zucchero. 

» Questo risultato, che superato aveva le mie 
Speranze, mi obbligò a- tentare uo nuovo speri* 
mento' dello stesso genere, ed ancora piò decisivo 
per la somma immaturità e pessima qnaUtà deli' ava 
impiegata a quest'oggetto. * 

» Ai sei di novembre deir anno 1777, bo fatto 
lacoogliere io un giardino di Parigi una specie di 
wa grossa , che nei nostro clima non giunge giam« 
mai a perfetta* matorità, e che presso- noi non si 
conosce che col nome d'agresto ( ve 7 ), perchè 
non ha quasi altri usi che quello di spremerne il 
sugo prima che si maturi, per adoperarlo nelle cu- 
cine rome un condimento acido; questa cominciava 
appena ad avere una qualche maturità, quantun^ 
que ia stagione fosse molto avanzata ; ed era 8tata 
abbandonata, perchè non vi era speranza alcuna 
che acquistar potesse quel grado di maturità per 
renderla commestibile . I grani erano così dori che 
presi il partito di farli scoppiare sul faooo per 
averne maggior quantità di socco ;te ne ottenni 
otto o nove piote • Esso avea un sapere acidissinu» » 
nd appena vi si distingueva nn leggierìuimo gusto 
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di ZQOchero • Io vi ho fatfco disciogliere ooa quantità 
di zacchere il piò ordinario , fiochè ni parve bft* 
•tante a renderlo molto dolce; e ne abbisognò molto 
più che aella precedeote esperienzfi, perehè Taci* 
dicà di questo mosto era molto più forte . Disciolto 
Io soeohero, il liqoore non aveva perciò acquistata 
alcana grazia i perchè, sebbene molto znccheriao^ 
pore il dolce e T agro vi si scorgevano sepiùrati a 
n fiirtì , che il liquore ne rinseiva disgostodb . 

» Ho collocata questa specie di mosto in an 
iraio'che non ne restò ripieno; l'ho coperto sem- 
plicemente coi^ una tela , ed essendo la stagione 
molto freddarlo racchiusi in una stanza, dove il 
calore era sempre tra i dodici ed i tredici. gradi , 
in forza di una stufa . 

» Dopo quattro giorni, la fermentazione non 
era ancora sensibile ; il liqoore mi sembrava sem» 
pre egualmente dolce ed egualmente acido; ma 
eiccome questi due sapori cominciavano a coonbì» 
narsi òieglìo , così la loro ooiono risultava un poóo 
pià gTuCa • • - * 

» Ai s4 novembre la Armentaiione effa nel 
eoo vigore; introducendo nel vuoto del .recipiente 
una candela accesa , questa vi si spegneva sul ma- 
muto. 

» Ai 3o, era ce8«ata del tutto la fermenta- 
zione sensibile, la candela più non si spegneva al 
di dentro del vaso ; il vino però era torbido e 
biancastro; il suo sapore avea perduto quasi af- 
fatto il gusto zuccherino; era più forte, piccante, 
e molto grazioso , come quello di un vino gene^ 
rosole riaoaidaute, ma un poco gazoso e verde» 
gnolo. • . . 

9 II vaso ben chiuso , fu collocato in luogo 
fireteo ; a'ffinchè il vino vi si perfesionasse colla fer- 
meoftasione lenta in tutte 1* Inverno. • 

a ^inalaMoteai'17 mano del 1778^ avendo 



csainÌMlD quel Yioo, io ritròvmi qmàn t4fem«90to 
•àiaro; noa avra più aleoo retidoo di sapore zoo- 
' èhariao oè di acido-, Jkraa il gaifea di no vino fiato 
-d* ava pota molfo fecta^ oòn Maia deUoalesia y ma 
aifica odore , povohè V am delta agMilQ ( «ar/M ) 
manca a&tft» dal prìaeipia odaraote a dali*affoaia; 
men(i qaait^odare, tembrò che on tal trtao, ch'eia 
af)f>ena fatto, e <^fae doveva ancora perfazionarti colla 
feruientazLuue lenta ^ sarebbe . ciiveauto paatoao • 
grato . 9 

Da questi sperimenti parmi dimostrato ad eri^ 
denza che il mezzo mip;Liore per ri mediare alla ma- 
turità maocanfee nelle uve, è di segaire ciò che ci 
.vieae indicato dalla oatora, vale a dira d' intro* 
dorre nel motto ohe «e ne ottieoa la oaoaHaria 
i|aaiitità di principio zoccherioo ok* atta QOD Im po- 
taOa dargli • Giò ohe può fa ni taota piè agevolmen* 
ta , in qoantooha aoa il solo aaoohaco , ma il cnioAa 
«Qoara » Uawlawo,ad agni alila aMitaria whari aa 
•dt «laar piasso, potioQo ptodor l'aAtla iiiadasiaio^ 
parchè noo abbiano qualche altro lapota dlagailo» 
aa^eha ooti po«a diitroggem eolia éermeatatiooe. 

Buflion faixwtk fermentare le ove di fieHeja'* 
mes, aggmgoendovi quindici o venti libbre di jAtc-* 
chero per o^rni barile (^muid) di mosto » il vino cha 
OQ ricavava era di ottiina qualità. 

Da moltx) tempo Roiier ha proposto di facili- 
tnrfi la fermentazione del mosto, e di rendere mi- 
gliore il vino a^ì^iugiieiidovi il miele, nella propor- 
ziona di una libbra ia daecento di «losto. Tatti 
qaoiti pfooofii dipendono dallo ttasso principia; aìoè 
che non ei genera l'alcool se non vi è laoobaro^ a 
cha la formazione delF alcool , a per consegaanaai 
laganaflìosità del vinaè cootantanaote proporzìanat» 
alla qaaatità della Mcoharo oh*emta nel DIOStOS 
d*onde è manifiMka, che ti paè dkure ai proprio 
irÌM qoella fona che ti faolcy qualonqua sia lit 
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primitif • qsalitè del motto , e ciò ooil^aggioagml 
•eaa maggior» o miiK^re quantità di Succherò . 

Lo ttaipo AoMr ha dimostrato ( • ti può «fis» 
Té lo iletm riraiuto ailoolaodo gU aipeviiBaali di 
AdiMA ) , cbé U valoM dal «ino prodatlo 
^Jbim a a ta a w^i ittitaits in qaatt» gmm » avparn moI* 
il valara d^ maiafiali die in ana /ÌÉi»piegaQo; 
di modo eha «naili procaiai ai pomaan aoaaìdorar 
come oggetti d'economia a di apaoolaxìooe . * 

Si può anche ooTro|rp;ere la cfoalità deU^oTa 
oon altri modi gìornalin«»nto praticati . Si fa boi* 
lire una porzione di mosto in una calda ja, ai eoa- 
densa a metà, indi si Tersa nel tino: por tal modo 
ai dii^sipa una ponione della parte arqaosa , ed 
asaendo in consagaonza lo zncchero dell' ova ateaa* 
parato %m uà» moora qoaatitìld'acqoa, la fermon- 
tamw di t ia aa pià vagohira « ad ii ptodaita aa è 
pià gaaanMv:- qoaito proMMo , 4rlia fiaaao qoaai 
aampre atile nel nord, non poò esaara naato aai 
paaii flMrldàovnlI «a nao ipiando in alagiona aia 
alatit nmlto piovam, o qnaodo Vuw% non ainai eoo» 
:iFenianlemanta nN^aiatn. 

Si poò o ttou ai a lo a^^aaa fina flioandn nppna» 
aire f uva al aain, o eaponeodola , per il tnodeaiom 
og«^to, al calore delle stufe , oomo ai osa io al* 
cuoi paesi . 

Forse per la stessa ragione , e sempre col T in- 
lanziooe di assorbirne V umidità , si getta talvolta 
del geaaa nei tino, come coataamvano gli noti* 



(i) 11 gfs^o àere infondersi nel t ino con molla cuntel^ t ^gnàù 
ftin rome no releBo wlT en.Domia «ntinale . Lo •▼▼erte P Evi siero 
IDclect. Opusc. Med. T. Frun^k , T. Ili, d. 3n), ed il Fr^nk 
(Manuale di Tossicologia p. 4^) > >^ ^ tjnser ne descrive 
aivui {S*^, mm^ kmw, 0Brm. V. f. 7. ) Ifist. dm T. 
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Accado qualche volta che il mosto è nel tempo 
stesso troppo denso e troppo Zocclierino: in tal caso 
la feruientazicme è sempre lenta ed imperfetta , i 
vini sono dolci, pastosi, partecipano de.i ii(|uorey 
e non si rendono chiari , nè acquietano buona qua- 
lità se non dopo essere stati lungo tempo in bot- 
tiglie. Di tal natura è la maggior parte de' vini 
•Uaiiciu di Spagna. Pure qoeifca epecie di ▼ino ka 
i mei partigiani, ed in aleani paeti «i eondensa 
per qndit* oggetto il mosto colla oottora;ed io altri 
•i fa appecure V ava al aoie o aelle itofe^ aflineliè 
acquisti ' la ooosiitenxa di nn estratto « 

Sarebbe fÌMnle in tutti i casi di proroenre la 
fermentasione, o allungando eoli* aeqna no motto 
troppo denso, o agitando le ove a misura che fer- 
inealano : ma totto ciò deve dipendere dall' oggetto 
che ci proponiamo -, ed il bravo agricoltore varierà 
i suoi processi a norma dell'effetto che brama ot- 
tenere. 

Non conviene giammai perdere di vista , che 
la fermentazione deve essere regolata secondo la 
natnra dell'uva, e secondo la qui^tà del vino che 
si desidera . L' uva di Borgogna non può essere 
trattata come quella di LÀnguadoca ; il merito 
dell' una consiste in una fragranza obe si perdereb- 
be con una fermentazione forte e pretratta % • 
quello dell'altra risiede nella quantità grande di 
alcool che può srilopparsi da essa, e per ottenerlo 
è necessaria una fermentasione lunga e completa. 
Nella Champagne si raccoglie 1* uva destinata per 
fare il vino bianco spomoso di buon mattino, pri- 
ma che il sole ne abbia evaporata tutta T umidi- 
tà ; e nello stesso paese non si vendemmia V uva 
destinata a fare il vino rosso , se non dopo rbe fu 
auesta ben riscaldata ed asciuir&ta dal sole. Qui è 
iiecpssario il calore artificiale per provocare la fer- 
mentazione i. e là il mosto p di tal natura ^ che la 



Digitized by Google 



«oa ftrmentozione abbisognerebbe di Mire mode- 
rata é I vini «deboli delkbooo fermentar nelle bolli, 
ed i .Corti nel tino . Vi sono dunque io ciascon 
peesf^ alenai preoetti ebe gli «ono preieritti dalla 
natura itceiia delle proprie ufe; ed è eoia «traor- 
dinariamente ridicola di volerli tutti •ottoperre ad 
ima raf^ola ieteeia. E importante di ooooeeere prò* 
fondamente di qoal natura sia la propria ava, e 
quali éiano i principi della fermentazione: su tali 
cognizioni si potrà formare un 8Ìstema per condursi ^ 
e questo non può che riuscire vantaggiosissimo , 
perchè non è fondato «uUMpotesi, ma sulla oatora 
iitessa delle cose . 

Ne' paesi freddi , dove V uva ha poco zucche- 
ro , e muit^ acqua , la fermentazione è difEcile; 
easa «i promuove in due o tre modi principalmen- 
te: 1.^ s'iutroduce nel tino, nna quantità dimetto 
bollente» e eih ai fa con un ombuto di latta, ebe 
con largo tubo discende £no alla distanza di quat- 
tro polliei dal fondo del tino. Se ne pomono..Terw 
«ire due aeceb) «opra trecento bottiglie di motto. 
Qoefto procetso fu* propotto da Maupin, e te ne 
ebbero degli ottimi efietti; 

•a." Si muovono e ti agitano di tempo in tempo 
le uve: questo moto ha la prerogativa di risvegliare 
la fermentazione, se è cessata, o trattenuta, eia 
rende eguale in tutti i punti della massa . 

Z.** Si ricooprooo le uve ed il. tino eoa alcuno 
coperte . 

4.** Si riscalda T atmosfera dei luogo io coi ò 
posto il tino . 

Spesso il moto della fermentazione si rallen* 
ta, o il calore diviene, ineguale ne* diversi punti 
del tino: per- impedire simili ìnconvepieod ^ priu^ 
cipalmedte ne* paesi: freddi , ne' quali accadono, piii 
spesso» si pesta i*nva in pia volle» Gentil ba ri<« 
pieni due tiai| oiascbednno di diciotto barili, con 



r«tpi, e pMatìp vi ani d«nqae ana eguaglianza 
nei sacco e oei tioi per T ana o per l'altra parte; 
le giornate, ma specialnimito nella notte e oelia 
mafetiaa, erano freddiidme. La ferm^ntazinne ia- 
cominciò dopo alctmi giorni: il centro de''tiai era 
caldo ed all' intorno eraoo ensi freddisaimi : i daa 
tini arano in prosaimità Tono dell'altro, ed aa* 
iMdao proravano la nradMMaa Unaparatuca. 80 oa 
ìaoa aetoolare ano eoa noa marra pkt area oa 
langa manica» ipìngeuda vevio il centto» ch'era 
ancora il centro del calore , tutta le ove fredde 
«he ferevavaom precM i lali del tiao^ éi m replicò 
laolte Tolte , ad in lai iMdo «à diitriboì m ealore 
ilgoala a tuttala marna. La fernwiaiaiiene dU qm- 
§ÈQ iin# terminò dedaoi o qeìndiei are prima della 
fermentazioae dell'altro, li viao* ne riam» incom- 
para bil mente migliore; era più delicato, di guato 
più grato ) più colorito,, più robutto ; costccbè non 
si arrebbe detto che fome prodotto da oa* awa 
delia ateam natura . 

Gli aotichi mescolavano «legli aromi alle 
che fermeotarano , perchè i loro vini acquistaaaero 
alcune particolari qualità . Racconta Piimo che 
gr Italiani fi ppettavano della pece e dalla retina, 
ut odor vino commgorot M smporU mmmm^ In tutti 
gli scritti di quel Imopa- noi troiiame na namero 
irrande di ricette per dare V odora al vino • Tali 
p roc eml piò non m imaÉo preecnlnmnati 1 ed io da- 
biterei ohe ti ricavatte dia emi un graa profitta* 
Qoeita parte interemnntimimn dairemlogia merita 
per parte delV agriooltoré nna particolare atten* 
zione . Noi posaiamo anzi presagirne de' buoni ef- 
fetti , dopo r udo che vi è in alcuni paegi di pro- 
fumare i vini col lampone, coi fiore accco di vi« 
te, oc. 
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• ' DafPtt mi h% «omoDÌoHo i fktti iegoenti, ehm 
io QAtm qoì •oKto , poiché f)Of80iio dar l«og0 «d 
.«Icooi aperiflieotiyCoo i qi»U Tatto dolio vioifir 
cotione può molto avaozaro* . i 

9 Ho proio» dic'ogU « on mozzo borilo» o, co- 
no fi chioma , oo d0mi-wmiéi V ho totto riempito 
di MICCO di ava ooo postata , o che «grondò ^oota^ 
noamonto dall* ava portata dalla vigoa allo ttrot- 
to)o ; e per ooonogoooza qao«to «ocoo avoa pochi«« 
oimo colore . 

« Questo barile conteneva cento cinquanta . 
pinte aUMncirca;io ne ho separate qua^i trenta, lo 
ho evaporate e concentrate ad una ottava parte io 
circa; vi ho aggiunto quattro libbre di zocchero 
comune ed una libbra d^uva appassita che si man- 
gia nella qoarodinia , che prima ai ebbe la cara di 
Hprooofor iodi ho versato totto fooito mitoeglio 
no poèo caUo eoi iìacilo,iipìoao con oa'altfm .pov- 
«iofio delio stimo moitOt elio si ora riservato a qoo- 
oto fioo» ffi è poeto oel barila aa fi^cetto di amoo» 
atok poatieo «ceco boa coasorvatodol poto di man* on» • 
dai ooporto loggoroMoto il barilo col .soo fimdo 
tovoiciala^la fotmoolazioao aon tardò a iviioppa»r 
visi oon vivacità o ooo foraa » 

' « Oltre qocsto barilo di mosto , ao ho fatto 
pure fermentare uua damigiana di venticinque o 
trenta pinte air incirca , con una proporzione di 
zucchero che corrispondeva a mezz'oncia per ogni 
pinta: il vino ha fermentato egregiamente in que- 
sto vasoy e mi ha servito per riempire il barile 
dorante la fermentazione , dopo il primo travasa- 
mooto che si foca air epoca solita^ e «i replicò T ao* 
no aegiiaalo} fa omo ia logoil» posta ia bottiglie 
aoU'iovoroa oigaonto. 

. .« Qaosto vioo fo ietto oel «ettembro dell' aa* 
no 1788 io ooa bellissima atagiooo ed io oa*ottip 
ma aooata. Esso si oooservò molto beoo^ od aa* 
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corchè ona bottiglia rimanesse scema, non divenne 
agro , nè torbido per lo spazio di molti giorni . Io 
ne ho ancora due o tre bottiglie; ma osao ioco- 
niocia ad indebolirti » • 



AATtOOLO If. 

EtìoÌ€gim deUa firwuntMiùm . 

« 

li chimico e 1* agricoltore preodoiio tanto 'in- 
teroiie ae'feoomeoi • ne* risaltati della fermeata* 
^one» che dopo averli oaterrati tolto quel pooto 
di vieta ia em ci vengone pretentati dalia pura 
pratica , non potsiamo dispensarci dal cooiiderarli 
per rapporto alla scienza. 

I due fenomeni che sembrano meritare la mag- 
giore attenzione del chimico , cono il dileguarsi del 
principio zuccherino e la formazione delT alcool. 

Siccome nella fermentazione non v' è adsorbi- 
mento d'aria, nè addizione di materia alcuna stra- 
niera così è manifesto ohe lotti i cangiamenti che 
accadono in qnetta operaaone, rtftiir non ti pot* 
eono^ che alla tottrazione di quelle totianze die ti 
▼olatilizzano o ti precipitano. 

Se 'dooqae ttodieremo la natorpi delle tottan- 
ae medetime, e te conotoeremo i loro prìncip) co» 
ttitneoti*, ci tarà facile il portar gìodisio tu i oan* 
giamentì che tbbir dovettero nella 'loro natura i 
matorìaii primi della fiirmenlazione. 

Questi materiali tono il principio dolce e zoo- 
charino digciolto nelfarqua; e tal principio è com- 
posto di zucchero e di materia estrattiva . 

Le sostanze che si volatilizzano consistono nel 
gas acido carbonico; e ciò che si precipita è una 
materia analoga alia fibra legnota metcoiata di 
potauMU ^ * 
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Il prodotto priociiNiIe della fermontAziona è 

1* alcool . 

È evidente che ooo potrà concepirei , come il 
priocipio zooeheriiBO pMii alio «tato di alcool , ee 
Boa ai calcola la diflereoza che dere indarre nel 
princìpio zocchmno la fottrazione degli elementi 
che coiititoiflcooo il ga» abido carbonico che ti to- 
latilizsa , ed il deposito che 8Ì precipita. 

Tali elementi sono principalmente il carbonio 
e r obsi fileno : ecco dunque il carbonio e i' Oissipeno 
separati dal principio zuccherino nella fermenta- 
zione; ma a misura che il principio zuccherino per* 
de del suo ossigeno e del suo carbonio, rimanendo 
l'idrogeno che ne forma il terzo elemento, debbo- 
no predominare ì caratteri di questo , e la massa 
fermentante giooge finalmente ad on tal punto ^ 
che pià non presenta che un fluido infiammabile. 

A misura che l'alcool si sviloppa, il liquido 
cangia natnra; esso non ha piò le medesime affini* 
tìk 9 e per contegoenza Tiene a mancargli la primie- 
ra virtù disici veiite. La piccola porzione di.princt- 
pio estrattivo che rimane , non essendo decomposta, 
si precipita col carbonato di potassa ; il liquore dì« 
viene chiaro, ed il vino è fatto. 

La fermentazione del vino non è dunque fino 
dal principio che una continua sottrazione di car- 
bonio e di ossigeno; ciò che produce per una parte 
l'acido carbonico, e per f altra l'alcool. Il cele- 
bre Lavoisier sottopone al calcolo tutti i fenomeni 
ed i risultati della fermentazione vinosa » confron- 
tando i prodotti delia decoin posizione con i suoi ele- 
menti . E^li prese per base de' propr) calcoli ciò 
ch'ebbe dall' analisi , tanto solla natura che sulle 
proporzioni de' princip) costituenti e prima e dopo 
r operazione : riporteremo qui i risaltati che questo/ 
grand* aomo ha ottenuti • 
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MATERIALI 
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lUflatteodo sopra i resalteti' che preaestooo . 
qnetti quadri*, è facile di «oorgere ciò che accade 
nella ftmieatasioBe riaoia: sì OMerra'prìiiiiera-^ 
meato ohe delle eeató libbre di zucchero pealo in 
òpera , ve oe farono 4 libbra, on* oDclft 9 4 draoBiflie * 
e tre grani che rimafeero io itfeato di socohero oob 
decomposto; dì modo che non si è operato che su 
95 libbre, 14 oncie, 3 dramme, 69 ^ranì di zuc- 
chero, osbia su 61 libbre, 6 oncie , 45 granì di os- 
sigeno, firn 7 libbre, 10 oncie, 6 dramme, 6 grani 
d'idrogeno, e hu 26 libbre, i3 oncie, 5 dramme, 
19 grani di carbonio. Ora, confrontando le quan- 
tità , si vede che queste sole sono sufficienti a for» 
naie totto lo spirito di vino, tatto l'acido carbo- 
nico e tatto r acido acetoso che ai prodouero nella 
fiirmentazionc . 

Gli efletli adooqoe della &rnieiitasione tiooA 
rtdoceoir a aeparare in due porziooi lo xncohero 
eh' è on ossido,' osMgeoaodone ooa a spese dell'ai* 
tra per formaroe T acido carbonico , e disossigenande 
r altra a fiiTòre della prima, onde ne rilolti ona 
aostanza combustibile eh' è T alcool; di modo che 
se fosse possibile di combinare insieme queste dee 
sostanze, cioè l'alcool e T acido carbonico, si ri- 
produrrebbe lo zucchero. È inoltre da osservarsi, 
che ridrojjeno ed il carbonio non sono nell'alcool 
in stato di olio; essi sono combinati con ona por* 
zione di ossigeno che li rende facili a mescolarsi 
coir acqoa ; V ossigeno dan^oe , V idrogeno ed il car- 
honio aooo anche qni in nna specie di equilibrio; 
ad in&tli, facendoli passare a traverso di un. Sebo 
di Tetro o di porcellana infoocalo al fuoco, si con^ 
binano di nnovo a dna a dne, e se ne ha dell' aeqna , 
dell* idrogeno, dell' acido carbonieo e del earboiùo* 

Noi crediamo di dover presentar qùi, per tei^- 
minare 1* articolo firmenioMione , il resultato d* al- 
enne esperienze fatte con precisione dal Sig. Pei* 

Tom. IL 6 



Hvin in LinpiadacSft, e dal Sig. Ùmtil in Borgo<* 
gna . Baie ni sono seoibrato pmióse perchè offfooo 
* colpo d'ocehio non lolo i retofttati daU» fbrniMi'' 
Iasione, ma 11 vesoltato dairinfloensa doUa tonpo- 
raenr», dèli» muto, • dell» qoalìfà dallo n?» 
ioli* fiirdiaotaaiono nadatUna • 

fiSPERlENZS 

Sulla Jermemasione vinosa di Fornvat» 

Queste esperienze sono state fatte nel 
pféuo Montpellier . Due tini hanno servito a questa 
t:>pera2ioni , il primo di 6 chilomatri in circa , a di 
•6 chilometri in circa il secondo . 

li primo , indicato A j fb bipiano d* nva o M i a nn l a 
da della Titi di di vana alè, la aaggior paria 
dalla QQaU «Inala sopra dalla oollina atpotla al 
tnanaan» La tiii oha hanno ripiano il aaoaodo 
tino anuio •iloala in pianura. 

f lini arAQo eostraiti di pietra ili taglio^ in* 
tonatati di c&lce , e di pozzolana : essi erano espo« 
sti al mezzodì . La cella era aperta in piò luoghi , 
e molto ariosa; le uro sono state ammostate con 
molta attenzione . 

L'e8tate fa molto calda, e molto asciatta , cir* 
costanza che ha accelerato la matarità delle ave. 
Delie pioggie coosiderahtli accadute in settembre, 
a cìontimiata a interralii fino al 5 ottobre; dalia 
nebbie frequaali^da* lampi nnvoloti, da' vanti quasi 
aAmpra al sud , ovrara sad<«ttac« , tutto qnasia cause 
tinnite hanno dislmlla una quantità ccttsiderabila 
ntir'. La spaeia cha hanno una saom più dalìcatn 
ìiMno rabita non farmantasiona putrida t a si sono 
ftgMulu 1» uva infradiciata. 
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OSSERVAZIONI BI£T£0aOL0GIGH£ . 
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t 1 

TSIMOlimO BfPOiYO AL «OED . 


dd 


Kilt. 


Sen. 


alle 8 ore 
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aera. 
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|3 

.1 

16 

17 

30 
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N.O. N.O. 
N,0. S. 
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S.O. . N. 
6.0. ^ N. 
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N. 8. 0. 

n. .8. a 
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i3 
i3 
i3 
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la ^ 
la i 
i3 

lai 

i3 

i3 
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NaTolb* 

Bello. 

Bello con nu^i . 
Nsirtili. 

Mot. e veat. frci. 
Be11o,teat*£ccaoo. 
Bello. 
Idem. 

Copertoaella mat. 
bello aelk aaip. 
Idem» 

Bello. 

NuT. nella matt. 
e bello la «era . 
PStg|.Mllaiiiatt. 

tempesta, e tnoni 
nella aera ; naT. 
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8. E. 

S. £. 


8. E. 
S. E. 


.a è 
>4 i 


i3è 
16 




Mlia 4ef«. 
Piogg. • qnÉMb» 
tuuno . 

Piof^. e tocni nel* 
la tnalt* co|>. 0 
vento fofUaall» 


iS 


8. E. 


8. E. 


,3 è 


i3 


li 


aera. 

Coperto, TtnlOf 
ed an foo» di 


a6 
•7 

' 98 


N. 
N. 

N.O. 


8. E. 
8. £. 

M.O. 


.a è 
la 


,6 1 
i5 


i3 


pioggia . 

BeU<r 

Hello M91i9véii, 

cop. gran vento, 

^<M^' ncll' noi V* 
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OSSERVAZIONI SUL TINO A. 

O.TYOBBX 177^* 

Si k termioalo di porre l'ora in qoeito tino il* 
di 6; i^elferfMoensa m di già fiitte. io questo 

giorni»: l' osservazione noe ha potalo locomin* 
ctare che il giorno 11. 



Giomi 


0»A 










del 

» 
4 


deU' . 


in cai ilTer 

■IOB.èSUtO 

•il tiao. 


del 
tino. 


delia 


OtftEEVAZIOHt. 


II 
it 
II 


• 

9 matt. 
o^esiodl . 


%5 minuti. 
a5 minnli . 
S 0I9* 


96 1/4 


ii : 


FortiMimcC 
r ferrctoniit. 


« 

i 




fiMO dal gior- 


9flll|4 




^ Bfiaora. 


19 




fino. 


H 


«Si ' 




il 

iì 


sera, 
•era. 
08n • 


fiMO . 
UNO. 

• on. 


aS 1/4 

99 


i 

il! 1 
1 


1 

L^efferreseean 
sembra distrnt- 
* ta.La Tinacciaè 
1 abbassai a, ed il 
'nmo onlorito. 



ffnHto tra» è atato inboitaio il 16 ntUa 9MttÌBa: il tMamoMtm 

incircò ai § iQ una botte appena ripiaMi * ^ ^^U* CtUa. ÈJt" 
^taotBM en MMÌbila ndU ooiit é 
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OSSE&V AZIONI SUL TINO B. 
Otvosib 177^» 



Gìmbì 
del 



b5 

15 
s5 
16 

j6 
x6 

il 

*9 



OAfi 
OWItTAZXORB. 



mattiÉt. 



•era . 
malli o«. 
■csndl. 

•era . 1 
mezsodl . 

7 è 

mattiiHi« 
oìattiai. 



TEM PO 
in cui 
il Termometro 
miòndtiflo. 



CALORE 
T IVO. 



9 OM • 

So Binti . 
60 mioaci, 
a or» .* • 
So nriaati. 
5o rotoaU. 
fitto. 




«8 3,4 
a8 & 

: 

;■ 



a3 

98 

a8 

98 

a8 

S>i4 

95 I 
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ESPERIENZE 



SULLA FERMENTAZIONE VINOSA. 

Del Sig. GENTIL. 

EiPZKiBVSA 1. Tre mocgia rìpieue dì motto preio da un tino àé\ 

riU 1« uTe nere e biaot^e erano aiate pealale . Qaealo motto , ere 
linaio a Care no vino coperto. 

.( Nota. U termoiBetro fu sempre quello di Reaumor). 

Ottob&s 1779* 



Giorni 

del 
Ittece. 

9 

3 
4 



Ore. 



6 
II 

4 

7 
10 

9 
la 

7 
9 
7 

13 
10 



TEMPERATUBA 



del 
luogo 



IO 

10 

12 
IO 

0 

9 
9 
9 
9 

IO 
IO 

10 



del 

liquido. 



II 
i3 
i3 
i3 
i3 
11 
II 

IO 
IO 
IO 
IO 
IO 



BIFLESSIOniy 
K COVaECUEVSB. 



11 massimo del calore è alalo 
di |3.* Dopo il terxo gtomo 
della fermentazione è dimi- 
nuito *■ alle 9 della sere era 
di la.* 

Il 6 refferrescenta non era più 
sensibile, ed il Tino era an- 
cora dolce . 

Questo vino è stato chiarito nel 
Gennajo , ed al Maggio il ter. 
mometro essendo a 10* ^ Tae* 
romeuo ere a 11.* 
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EtrEtiiFiA II. Undici moggia di mosto ott«iiato da a^S d*nTC aera, 
c da 1/3 d^uve bianche ammostale , e spicciolate avanti esser gel- 
tate n<fl tino, io modo che almeno i due terti erano pesiate. Il lina 
ooDirneTa ii pioggia di mosto, e 14 di Tioaccia. 

Nola . La staza era graduata in pollici t meiai pollici : il grad* 
corrispondeva ad an pollice . 
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T T O B S E 



Giorni 

dei 
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ì 



Ore. 



Il 

4 
10 
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IO 
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8 
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t 

la 
3 
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TEMPERATURA 



del 
luogo 



IO 

la 

9 
10 

9 
9 
9 

y 
9 

9 
10 

6 

9 3/ 4 

IO 

9 è 

II 
10 

IO 



del 
liquido- 



IO 

i5 
16 

»7 

»9 

SI 

ai 

aa 

a» 

aa 

ai 

31 

ao 

18 

«9 

«9 
»9 
»7 
>7 



St«ii 



5 
6 
6 
6 

7 
8 

9 
10 

IO 
■ O 

10 

IO 

10 

IO 
IO 

IO 
IO 
IO 
IO 



O 8 8 E R V ▲ Z I O ir I 



s ÉoirsioustisB. 



La -vinaccia s^ è elevata dal 
n « 5 della staaa fiooa 10 y 
ove è restata 87 ore , seb- 
beoe il calore fosse dimi- 
nuito . 

11 sapor dolce è cessato due 
ore avanti Pimboitatura , 
cioè che è continvato per 
85 ore dopo il massima 
dcUa lermeniaziooc . 

La vinaccia ha dato nello 
«iretloio un liquido sen- 
sibiloiente dolce , e zuc 
cherìno : il vino era molto 
coperto . 

1 lati del tino erano pi^ 
freddi del centro : se si 
fosse pigiata Tuvs, Tope- 
ratiooe sarebbe slata pitt 
pronta, e più esatta. 
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Bmiimi ni. Db tino OMtims m ■on^a «▼» spierio* 
|»U 1 Hclla c|ua1e tre guarii nera e matura , T altro quarto bianca , 
e Kiaiura : i due ter» pMUU > veoeoJo <UUa Y.igaa , ov« fa racoolla 
ia wt tempo coperto. 
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II 
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II 
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11 
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8Ì 

II 

13 
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" è 

i3 

IO 

II 



i4 

-n 

iS 
i3 

la 

la 

.«« 

IO ^ 

IO I 

»» '/4 
II 1/4 

II 

II 

li 



II 

IO 3/4 

10 



I 



11 lino fu ammoaUlo. 
L>Ta fradda pretto t 

Imo fu ammostata . 
11 lume ti ettiuM. 
^pore dolca, «no.; odore TÌoofto. 
"o»o« «ooebtriaOfOdorviaoao, 

lume appena alterato. 
Lume ctunio j pooo doloe . ri* 

no», andMaliiB. 
Idetn . 

Vinoso. LOme non estinto. 
SenE« dolce ; tosto, odor d*d» 
idem . 

Più tofto, ofdiMrio, 
eitinto. 
Idem', 

Idem 
idem. 

Sempre piA 
idem. 

Tosto, acerbo, aeoaa forca , o 
Id^m, 

Pjù lucrato, • ordinario : il Tino 
ni imboiuto, UmraMlo e poti» 
McaatMft. 
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EsvKKiEiizA IV. Un tioo ripieno di tre qaurti di grani interi 
uva con i loro rMpi : nn quarto è «tato tpiociolato ^ metà dì 
queste uve derivavano dalla vigna, l** altra dal tioo, ove era alata 
per 36 ore , aenia aver provata fenoentazioDc sensibile . 

Ottobse i779> 
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II 
i3 

IO 

1 1 



'fi 

3 



i6 



i5 
iS 
i3 
i3 

" ì 
la 

11 

1 1 

II 

IO 

10 1/4 

13 
li 
II 

"ì 

II 

11 i 
II 



10 3 



»/4 



Fragore, bollore, lume alterato. 
I.uuje alterato . 

Idem . Ammostato : freddo fra 
le uve ed i lati del lino . 
Idem , ammosta IO in seguito . 
Id Tolta la quarta parte della 
minaccia , che formaTa il cap- 
pello , per rollocarTi de^jlMstru- 
menti di fisica . 

Lati freddi ; odore irinoso , Iqme 
alterato . 

Dolce , ma effervescente , odor 
vinoso, lume alterato . 

Più dolce, effertescenle ; odor 
vinoso • 

Seoi&a dolce, sapore tosto , odore 
vinoso. 
Idem . 

Aspro , e loslo. 
Idem . 
Idem . 

Tosto ; austero . 

Fiù tosto I più basso . 

Idem . 

Llem . 

Idem. 

Idem . 

Idem . 

Idem, 

Idem . 

Idem . 

Molto loftto , molto austero , 
basso . 

11 vino è stato imbottato, tra* 
y^èXQ e poste in c^auna . 



EspERiEirsA V. Qaesu eipertenia è «tata fiitta sopra no recipiente 
ripieno di meato , tolto da an lifto io cai Tava noo fa peauiat e 
m non «vwa pravau la più leggera frrowauiioQe . 11 mosto d«tri- 
Tava naturalmente da delle ave nere e beo uatara per da« tar«> t 
e da delle uve biaocbe, • nieoo lUtaM . £r« qmuW» H mot^* 
vergine delle uve . 
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IO 
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IO 


IO 1/4 
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Il é 
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la 


19 


li 


19 


19 
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19 


19 




'i* 
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i3 


;it 


II 


IO 


IO 
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11 





Superficie coperta di 
bolle , e di apomt* 

Bolle I e apooia . 

Belli |và fraMO, 
meo tata . 

Idem» ma più' dolce . 
HAMeelolMMO: 



Dolce in altoj 
odor yìmio. 
Idem» 



Idem. 

idem . 

idem . Dolce ia alto* 
idem. 

id^m . 
idem . 

Dolce io alto . meno allo OMtà , 
r>oQD Bel ftMdo. 

Idem . 

Dolce in alio, poco aila 
noia nel fondo . 
Idem . 

MoQ doloo uè 
nel foodo* 
ifieil». 

l o poco dolce in alto , mag|Ìot<t 

< f£frT€ ^ ~ 
/ Jeni . 



Idem . • 

Il vino fa ioibottatO | O 
io caaiiiu . 
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EsPEi^iEVi^ VI. Etpenenst fatta a Monreanx sopra nn reci- 
pìeou i^e bianche coiamate Albano ( Jllbane ), e uva IVlugnaja 
fjffomeHte^ ) , speei* ddle <puh il vino ha repausiont nel paeao. 
gjt «Te rrano molto mature , e rnccoltr in «n tempo a.«riutto . ft 
caldo . I ire «{lurti • netao furono apiccioUu 9 e pea|«u U meU 
^ci toule . 
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del 
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14 


i5 

«5 «14 

IO 




II 1/4 
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•«è 



V X V OMBIII4 



11 libido mem fennoMfa ; t'è 
porlAlo ia micina praaao al fuo- 
co , e amoiso m •gitalo por 
la leraa volta . 

Le vre tono •loto •MBOttalt 
per la lerxa volta . 

Etfervescenia aenaibiki elev»- 
Taaione de^ grandi! . 

Efferveacenaa pià forti ' enp» 
pflio elevato di 4 pallici . 

Cappello elevato di 5 pollici ^ 
fragore, boQoffo , etpratiovt 
del liquido snpnriorniMlU . 

Lume estinto . 

Idem i me ammostate le uve , il 
hime MB H nluniio . 

Lume alterato . 

Idem . AmnxMUto 9 lune sem- 
pre alMmo. 

Idem. . 
idem . 
Idem . 

Lnoie flpMio preieò i lati del 
tioOf e non al centro . Do{)o 
aver ammostalo 9 il lane non 
ai apèOM* 

Idtm» 



Seffùtù della EspmenMa FI. 
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TEICPSAATUEA 






On. 


del 


del 
tioo. 


VI VOVBSJl, 












I 


i5 


.ti 


LaoM tpeato in tstti i pwili 

della superficie , amaioétato ; 
lame spento : infato di naoTO 
un \a«o di oioato ralr>tu> au* 
pnriomcMit fBUido il tiao tt*» 




37 min. 


i5 


Iti 


Lntne «pento per tutta la aapar* 
ficie 1 ▼apori raccolti ìd pio- 
cole goecie eairo una campanA 
dì Tctio wntékwtm topra la 
Tinaccia per doe ore , e aetta 
minali , a^eleTàrooo a 5 p<dlici 
•opra le nnrHi : la parte «npe* 
riorc della campana ern aaciau 
ta . Le goecie riunite erano 
diafane, chiare come raotma. 
dolci, • ^no^BcriM* dopo dì 






li ili 


*9 


Lame •pvnto per latta la aaptiw 

fiele alla diitanza in altexza dì 
a pollici ; la superficie era ani» 
ta : le pi<xole goooia toao Mont 
a 6 pollici nelu campana : erano 
dolci e oome il aùele: ammo- 
auto, e liiBM •fMMo alla di» 
•tanza di due jf>o|liei, • metto . 
Il liquido in Mito ara dolot | 
e \iQoao. 




8 1/3 
8 

• 


i5 
iS 


ao 
ai 


Idem . 

AmmofUtOi • Ina» tpoit»! 



I 



O A P I T O .L O V. 

JM tempo # tnaéii di tfmmum 0 W mèaumn* 

al «ma. 

In ogni tempo agricoltori stimarono impor** 
tantissima cosa il poter conosrere con segni certi 
r epoca più favorevole al travasamento . Ma in 
questo , siccome in altri casi , si cadde nel grande. 
iocoQveniente di seguire de' metodi generali. Una 
tai epoca dovè variare a norma del clima, della: 
■tegìooev delia qualità dell' uva, delia oalura deV 
^ina.che Togliamo rìoa?arei e di altre circoittiose» 
«sfaa oon dobbiamo giammai perdere di vitlft. 

Dobbiamo adunque piotMIo prendere per beao 
nlmmi princip), piottoilo cbe sMegaore de* meto^ 
di: e*qeeelo io credo cbe «a il eolo>aiodo di re* 
golare le operazioni, e di aflSerrere «pei la tmiooo 
di fenomeni che ci è necessario di conoscere e di 
confrontare prima di decidere. 

Vi sono alcuni agricoltori che osarono deter* 
minare una precisa dorata alia fermentazione, co- 
me se il termine non dovesse variare a seconda 
della.temperatora dell'aria , della muora* dell! ava, 
delia qoaiità dei vioe , eo« • 

Preeero altri per legiio di dover .Irafaeare Tab* 
bamamento della fiaaecia» igooiaodo foordtdol»- 
Ino, ebe i tìoì qoati tMà dm ooid .perderebbero 
le loro prineinali qualità, ae-ei tardarne a trava- 
tarli fino a eoo qoMto Mgno noo eompartice.-. 

In alconi paesi si decide che la fermentaziooo 
è compita, allorquando il \^ino versato in un bic- 
chiere non sviluppa alcuna spuma sulla superficie , 
nè si vedono delle bolle sulle pareti del vaso. Al* 
trove si agita il vino in una bottiglia , o si versa 
più vaUo iie'ÌMQ«lueri per aocertam «0. vi ba ao- 



94 

«ora dellft spam* Ma oltreché mm vi ha aloa'a 
.Tino aoofo dia aoa dia pia o meoo di •poiaa ^ 
motti TO ao «ODO , a* qoaii & d*aopo di oiaoleaera 
quatta fatidao di offnrvaieaoaa » per noa perdaaa 
Bel tempo ateiio aoa dalle priocipali Ìofo qualità • 

In altri laoghi •* ìmme^ aa bastone aal tino ; 
iodi 8Ì estrae prontamente, e si fa colare in nn hic- 
rhìere il ?ino di cui è bacrnato il bastone , osser* 
vando se questo vino fa un cerchio di tpoma, cioè 
$'es6o/a la ruota. 

Introducono alcuni la propria mano nella yi- 
oaccia, r approssimaao al naso, e dall' odore de- 
oidoao dello «tato in coi trovati il tino: «a ha aa- 
adoia dolca, ti lascia che la fermeotaciaiia aociti« 
Hai; 6*è Ibrta, ti fi» trafatare il vino. 

Vi toao aacora degli agrioellari eba ttaa con* 
•aitano eba il eokm par regolarti tali' imbottata* 
la; lateiando eba il vino fermanti fioobè il oalora 
tia divenato tu flb i ant emeote carico . Il colorimeoto 
però dei vino dipende dalla natura dell'ava; ed il 
mosto , nello stesso clima e dello stesso suolo , non ha 
tempre la medesima disposizione a prender colore , 
ciò che rende tal contrattegno poco oottanta e non 
decisivo . 

Dal ohe ne segno , eba tatti ^piatti tegni , con» 
tìd^rati separatamente, 'aoa jiottono offrire de'retuU 
tati iavariabili, e che conviene titalire ai priaoipj, 
te ti vogliono delle bati fitte a eottaali • 

Lo toopo dalla fermaaaiksìana è la deaampati* 
liona dal principio laeeberìno; è danqva neeettaria 
ebe qnetta tia tanta piè eantiaaata , quanta, pià ab- 
bonda questo principio. 

Uno deo^li effetti inseparabili dalla fermenta* 
zione^è lo sviluppo del calore e del gaz acido car- 
bonico. Il primo di questi resultati tende a volati- 
lizzare ed a difisipare l'odore o l'aroma, che forma 
«no da' priacipaiì caratteri di certi Vini • Il te coa da 
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ttMporta e disperde nell'ari» on flaido, ohe^ 89 
fosse ftraitonato nei liqaore, lo potrebbe reodora 
pia grato e piò piccante • Da* quali princip) oe 
goo, che i Tini deboli, na alqoanlo «dorod, eti- 
gooo ma ptooola famoBtaaioao, • dio i viat biao- 
ehi , i qliali baoao per priooipalé proprietà l'oMoro 
•pamosi , non debbono qnaai rimanere nel tino • 

li più immediato prodotto della fermentazione 
si è 1» formazione dell'alcool; questo resalta diret- 
tamente dalla decomposizione dello zucchero: quin- 
di, allorché le uve sono molto zuccherine, quali 
Irovansi ne^ paesi meridionali, la fermentazione deve 
essere furto e lunga, perobè ià&tfti Tini, destinati 
ad essere diatìllati, aviluppar deg^iono tatto Fai- 
eool che poè reioltare dalla derompomioBè di tatto 
il prìneipio zoeoherioo. So la f o rm antaaiaoa è lenta 
e debole , i Tini restano vitoon , e non divengono 
leoohi e gmti m non eoggiocnano longamento nello 
botti. 

In generale, le nve*che abbondano dì princi-^ 
pio zuccherino, debbono fermentare lungamente. 
Nel Bordelese, si lascia compire la fermentaziope ; 
non si travasa se non è cessato il calore. 

Dietro questi principj ed altri che dipendono 
dalla teoria pracodentomento atahilita , ai poò de* 
durre che: 

l,*' IL motto deve reataro tanto meno nel tìno^ 
qaaato ha meno di zaooharo. I vini leggeri ^chia*» 
nati io Borgogna opum d0 primmmr, non poaaono 
Mtajre tSeì tino che tra le eei e le dodici orv« 

a.^ Il nHMto devo rìmanota tanto mono nel 
tino, fO ti voglidP mantenergli il gas acido, • 
formare de' vini spomoti r in questo caso conviene 
pestar Tova, e versarne il sugo nelle botti, dopo 
averlo lasciato nel tino, talvolta per solo spazio 
di vedtiquattr' ore , e spesso senza neppur laseiar- 
.tclo. AUora^ per aoa parte, ia leroiantaaioao è 
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meno violoDta;e, per T altra, il g;az ti f oUtiltns 
piò difScUmante ; ciò che ooDferibiiUce a tratieMr« 
questa sontaiiia à. Tolatila , «d » farla dtreoire 

QUO de'priocipj del vino. 

3.^ Par uno tpasio di Mmpo'taalci minore dev# 
Il metto lenerti ael tino , quanto menò colorito ti 

desidera il vino . Questa condizione merita di es-' 
sere molto considerata neNini bianchi, ne^ quali la 
candidezza è una delle più preziose qualità . 

4° Tanto minor tempo deve il vino restare 
nel tino, quanto piò calda è la temperatura, e 
più voluminota la matta, eo.: oei qoal caao la 
£>rza* della feroteotasione topplitoe* alla looga do- 
rata di essa* 

ò° La oiedetima brtTità aella feraieotenooo 
è neeetmriay qeaodo^ti foglia aii nao'ohe sia gim- 
ziotamente profiimato* 

6. ^ Per lo cootrarto» la fiurmeotasiooo tarè 
tanto pià Innga, quanto j^ià abbonderà il principio 
zuccherino, e quanto più denso sarà il mosta . 

7. ° Lo stesso si dica , se volendo fabbricare 
de** vini per uso della distillazione, si debba tacri- 
ficare il tutto alla formazione deli" alcool. 

8. ^ Tanto più si deve protrarre la fermenta* 
sioae, quanto più fredda fa la temperatora deli' a* 
ria oel momento che ti raoooUe ToTa* 

9. ® S ti (Fatta protrazione - è pare Bècettaria, 
qUaoto piò oolorito ti bràoia il vioo'» 

Pesti qoeati priocìpj , potrà coneepirti per qoal 
cagione io 00 paete la ftrmentezioQO'nel tino ter^ 
mina in 24 ^ in oltri tì proloagarai ia , o 
ai i5 giorni ; perchè an metodi solo non può ap- 
plicarsi generalmente ; perchè i procesti generali 
conducono od errori , ec. 

Gentil trova necessario il travasamenlo , quan- 
do al gusto piò non si risente il principio dolce e 

zucoheiiao^ ammetteodo ciò come ao tegAo io va* 
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riabite . Questa mancanza del principio zuccheri- 
no, siccome egli avverto, è «oitaoto apparento, 'e 
quella piccola porzione che ve ne rimane, il ga- 
poro della quale è coperto dal predominaoto sa- 
pore deU'akpol , tormina ia propria deeompotizione 
nelle botfci • E evidente aacora , ohe qnetto contras- 
segno , oltre di non essere applicabile affatto al vino 
Inanco , non può egoalmento servire pe' vini ohe 
debbono restare in stato di liquore. 

I se^ni dedotti dalT abbassamento del cappel- 
lo, e dal coloramento de' vini , hanno gli stesHÌ in- 
convenienti , ed è necessario di risalire ai pnncipj 
di dottrina esposti poco prima . Con questi soltanto 
non ai va incontro ad errori . 

Un provvido agriooitore ali* avvicinarsi della 
.venderooiia prepara per lo più le sue botti, in 
modo che vi si possa venere il vino allorché si 
estrae dal tino. Le preparaziom ohe vi si* fanno, 
ai ridncono alle seguenti. ' 

Se le botti seao nnore , il legno che le com- 
pone , conserva. una qoalità astringente ed un'ama- 
rezza , che facilmente può •oomuiiicarsi al vino *. 
Questi difetti si correggono , versandovi dell' acqua 
calda e dell' acqua salata a molte riprese : vi si 
as;itano questi liquori con attenzione , e vi si lascia- 
no per molto tempo , aflìnchè penetrino il tf'ssuto 
del legno, e n' cstraggano il principio cattivo . Se 
la botte è vecchia, ed abbia altre. volto servito, 
«e ne distaoea il fondo, e con un istromeoto ta- 
gliente si toglie la crosta di tartaro che no rico- 
pre le pareti, passandovi deiracqoa calda o dei 
vino. 

I metodi, die geaeralmente tono di maggior 
nso nella preparazione delle botti, si ridmsoao a 

ciò che segue: 

1.^ Lavate la botte con acqua fredda; ìndi 
versatevi una pinta d' acqua salata e bollente | 
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pbiadete la botte, agitatela pev ogni ▼tr«o ; voil- 
tateia in eecru'ito ^ e fatene bene sgrondare tutta 
l'acqua; ciò fatto, si abbia in pronto una o due 
pinie di mosto in fermentazione; si faccia bollire, 
se ne separi la schiuma, e ai ge(ti ancor boi leu to 
«ella botte; si eiiiode eiiof»^ ai egiti e ai iàcm 
iooleie al solito. 

a,"* Allo iq4«iele ptepet^ioni aoatitiiifit 
il vino caldo, 

S(.* Po) ieipiegeiii eneera iio*ieia«ìoee di fiori 
p di foglie di pesco, ae. 

Quando le hottti aUnaae aeqotftato qeelehe 
pattiya qualità, come la moifa, il fetore, ec. eoa- 
Tiene abbruciarle ; poiché è ben possibile di na- 
scondere questi difetti , ma sarebbe sempre a te- 
mere che ricomparigsero . 

Gli antichi Romani collocavano del ges80 , 
della mirra e diversi aromi nelle botti, nelle quali 
li yenavano i fini nell' ettiarli dal tino • Etti obi*- 
ma vano qaesta ptepareiione $mduura wmon^m • I 
preci vi aggiaogeta^o 0a poca di mirra poetala 
e di argilla . Queifte eoitaaie diveiee avevaoa il 
^ofpio tantaggio 4i pcofi^e^ra il ? iao, a di fenderla 
trefpeiaate prfMUameate . 

Xie liiitti oonvenientenionie prepavete, s* ap- 
poggiami fopra de* sedili che debbono sostenerle: 
fi ha la precauzione di sollevarle dal suolo per lo 
Spazio di alcuni centimetri , tanto per prevenire 
razione di una umidità putrida, quanto per ren. 
dere più agevole T estrazione del vino che conten- 
gono . Si dispongono in serie parallele nella stessa 
cantini^ 9 avvertendo dji lanciare fra di esie. ano 
ipesio foCcieate per petara girare alf intorno , 
óode ^ooartani ekfi n^Mooa perda il vino o 

NeUe botti atn preparate li rerai il vino tosto 
^ il cre^ aver etto anatantnaiente ferm^ota^ \ 
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a quest'oggetto si apre la cannella del tino^ che ò 
■leoni poUkn piò aita da terra» e ei fa aoolare il 
irtao io ooa cooterva ordioariaoieiira fatta al di 
•otto, o io no Taso, che eeprenameate ri èi adatta 
per ricemio; il tioo d toito versato netta prima 
eoóaerya, e trasftrito nella botte,* nella quale ti 
getta per mezzo di on omboto. 

11 liqaore che frall^frpa sai deposito del tino , 
dice&i in Borgogna surmoùù . Si travasa qaesto vino 
dilie:entemente ^ si colluca in alcune botti di cen» 
toventi boccali , o in caratelli di seftsanta . Qneeto 
liqaore sooiministra il tìqo piiì leggiero » più deli* 
cato, e meno colorito. 

Raccolto totto il Tino che poò aversi dal tioo, 
aon vi nmane che il cappello, che si ò abballato 
qoafì fino tal deposito • Questa feccia è ancora f m* 
bevuta di vino, e ne ritiene tuttora una conside- 
rabile quantità che si estrae collo strettoio . Sic> 
come però ìt cappello , per essere stato al contatto 
deir aria atmosferica, ha per lo pid contratta un 
poco di acidità, specialmente quando le ave hanno 
fermentato per luna:o tempo, così si deve usare 
r avvertenza di togliere e di separare il cappello 
per spremerlo separatamente; e da questo si ricava 
no ottimo aceto. 

Si porta dunque allo strettoio il solo deposito 
del tino , ed il vino che se tìo ricava si mescola' 
con quello eh* è già nelle botti; ciò &tto si apre lo 
strettojo , e con una paletta tagliente si rompe 
questa feccia all' intorno per. la grossezaa di tre o 
quattro ditai si nufana nel mezzo questa porzione 
tagliata , e si stringe una seconda volta ; si taglia 
ancora , e si spreme per la terza volta . 

Il vino che si ottiene dal primo taglio o ior' 
citura è il più forte; quello del terzo è più doro, 
più aspro , più verde , e più colorito . 

Talvolta non si isk che on primo taglio ^ pria* 



cipal mento M k feccia vnole adoprard oelU ftr* 

mentaziooe acetosa: talora si mtHCttla il prodotto 
di questi tao^lj diversi in botti separate, per avere 
pn vino colorito e di lunga durata ; altrove si ani- 
eoe al vino non stretto, quando 8Ì voglia comuni- 
care ad esso del colore, della forza ^ ed un leggiero 
goito astringente • 

NoiU Ghampaorne, la ptimm torcitura ( vin 
^'4i6tfMMjifeiit che è il vino ricavato colla pri^ 
m». «premitor» t al meecola alle torcitore seguenti. 

Il yiao epreiDoto ha .taoto róeoo di colore, 
ooaoto pij^ debole • più sollecita fa la pressione. 
Qoeati irini diconsi nella Ghampa^ne vini chiari 
( vins gris ) . Si chiama occhio dì pernice il vino 
phe proviene dalla prima e dalla seconda torcitura, 
e si dà il nome di ultima torcitura (vin de taille) 
a quello che deriva dal terzo e dal quarto : questo 
|ia più colore ma non ha ^asto . 

hf^ feccia fortemente spremuta diviene talvolta 
dara.qnaoto. pna. pietra. Sssa h» diversi osi nel 
oomoiercio . 

l^, |n i^loani {Mei si. distilla per estrama 
un* acquavite ohe ha il noma di mefumnte di fea» 
eia. Nella Champagne si chiama tfcfiMW^e d'Aùnei 
ed ha on cattivo sapore. Questa distillazione è ^ot- 
to etile principalmente dove il vino è generoeo, 
e dove gli strettoi i^on stringono molto. 

2. * Ne' contorni di Montpellier si pone la fec- 
cia entro delle botti; in quente si pesta dilio^ente- 
xnente e si conserva per la fabbrica del verderame 
( Veggasi la mia Memoria su questo arjjomento 
negli Aqoali di Chimica » e nelle JUeqioci^ dell' Isti- 
tuto ) . 

3. ' Altrove ai lEa inacidire questa feccia aerean^ 
dol^ l^n venientemente, ed in appresso con ooa vi* 
gorusa pressione «e ne. estrae 1* aceto. Poò anche fa^ 
ciMtf f si ques^ espressiqpe , uniet^ifiqdQla còU* acqua « 
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4.'' Tn molti pàelt n alimeof» fl bettìamo colU 
feccia: a mìiora cba questa si trae dallo strettoio,' 
fi maneggia per dividerla ^ iodi si getta in alcooa 
botti che non hanno coperchio, e vi si aggiunge 
dell' acqna per disciogiierla , coprendola poi con 
uno strato di terra forte, unita alla paglia d' una 
grossezza di due decioiptri alT incirca . Allorché la 
stagione cattiva impedisce al bestiame dì pascolarè 
ne' campi ^ si pongooo 3 kilograinroi incirca di quo» 
sta feccia nelf acqua tiepida , obitameate alla cru- 
sca^ alla paglia, alle rape, alle patate ^ alle foglie 
di qoercia o dì vite, che si sono espressaimeote con- 
servate aell*acqoa: si pnò aggiungere od poco di 
sale M qoesto mìscoglioi che si dà a mangiare al 
bestiame doe volte al giorno . Sì prepara ad esso 
questo cibo la mattina e la sera in una tinozza; 
i cavalli e le vaci*he amano questo alimento; con- 
viene però usarne moderatamente con queste ulti- 
me, perchè il latte ne soffrirebbe. Viene preferita 
la vinaccia delle ove bianche, perchè questa non 
ba fermentato. 

ó.** I fiocini o semi contenuti neirnva ser- 
vono ancora a natrire del pollame > e si può estrar*' 
ne dell'olio. 

6.^ Si abbrucia la vinaccia per averne deiraU 
Cidi' : qùattro migiiaja di feccia somministrano cin- 
quecento libbre di cenere , dalle quali si ^ricavano 
centodieci libbre di alcali secco. 

C A P I T 0 L O VI. 

JJ^l modo di governare i vini che sono 

rulU botti. 

Allorché il vino è collocato nella botte, noQ 
è ancora giunto al grado ultimo della saa elabo-' 
nzione . uso è torbido e tuttora Ameota : ma sic: 



come il movimento n'è meno tomaltaodo , cosi a 

Juesto perìodo di ieruieataùoae ti è daio il nome 
i Jkrmentaziona l0nia. 

Mo' primi momenti che il vino Iroyaii Delle 
ìfoUi^ fi Mote grilUre leggiermeat» , ciò ohe db* 
riva dal oootiooo sprigìooamento di quelle belle 
di gaz aeido earbonioe cbe ti aviluppaoo da tatti 
i punti dei liquore; solia raperfìcie formasi ooa 
schiuma ch'egee per il turacciolo, e si deve avere 
l'avvertenza di mantenere la botte sempre piena 
afHnchò n'esca la spuma, ed il vino si purghi. 
Ne' primi istanti ba^ta di cuoprire il foro del eoe* 
chiome eoo ooa foglia o con una tegola . 

A misura che dìm'inuiace la fermeotaziooe, le 
HUMsa 4el liqoido «i abbassa; e eooTieoe T^liare 
attentameote wi questo abbammento per TenarTi 
del nuovo vino» e mantenere la botte tempre pie^ 
na ; operazione che ehìamaai rUmpir& h9Ui (e«wl-- 
l^r). Vi iono de* paesi ne* quali ti riempiono le 
botti tutti i giorni per il primo mete ; ogni quat- 
tro dì nel secondo, ed ogni otto di /ino ai tra* 
vasamento dalia botte. Ciò ti usa oe' vini deliziosi 
dell' Hermitage . 

Nella Champagne si lasciano fermentare i vini 
grii nello botti per dieci o dodici giorni; e tosto 
che cessano di bollire» ti chiudono le botti col eoe* 
(;hiume, lasciandovi però uno spiraglio lateralmen*» 
te, che chiamasi ybro dello tifalo, ( brofuelBur 
Dopo otto o dieci giorni quetto spiraglio ti ottura 
con una eaviglia di legno, cbe tt pnò le^re a piace- 
te I otturate le botti , vi t* infende il vino per riem* 
pirle ogni otto giorni , e ciò si fa per il foro e per 

10 spazio di venticinque giorni: dopo il qual in- 
tervallo di tempo questo riempimento si eseguisce 
qgni quindici giorni per lo spazio di uno o due 
mesi; in appresso ogni due mesi fino a tanto cbe 

11 villo rimaiie nella oantina* Quando i vini non 



Imìoimi un éorpo Aaffioieiite é éoita tiopfo verdi, Id 
che accade nelle aonata oniMlei • quando hannd 
troppo liqaora» aoM begli aooi troppo. eaUi é 
troppo «eochi, è aManarto di roéolafo la Ivotli per 
oioqoe o ioì giri , onde 11 icdineato ti ineMli OMt^ 
tameate ; ciò si eattiiiuiia a fate ^eatido^oè giorni 
dopo che i vini forooo latti , e ti replica per od 
mese ogni otto gioroi ; il vino per tal modo diticne 
snigiiore • 

Molto lungti è la fermentazionè de'riai della 
CSbampagne che st vogliono spumosi ;crede8Ì ch'em 
pOMano coatantemente divenire «pumosi , parche ai 
teogaao in bottiglie dal tempo dalla teodemom 
fino al maggio; e cba pià è tidoa la veadeihmia, 
tanto-pià taeilmaoleiviuippino laapona • Si aKserise^ 
ehe il vitto ai fii ae^pre «puomo, aa ai poUoclii io 
koatiglie dal gieroo ic al 14 di Mano. Il viao aoat 
comincia a 6r la apama ae nan è ia 
un mese e mezzo. Qnello di Colilo* è pià apòttoao 
efae qdelio della pianura) ae si mette in fiaschi nel 
mese di giugno o di luglio, diviene poco «pumoso, 
e ae ciò si fa in ottobre o novembre dopo la rac* 
eolia, esso non acquista altrimenti simile qualità; 

In Borgogna, tosto che la fermentazione gì 
oollenta nella botte, qoeata ai ottura facendo on 
piccolo fero preaao il oocchiome, ed a qoeato ai 
adallo i|oa cariglio di legoe che chianaai jantiet. 
Di qnaédo io «aoodo ai apre la botte por laaaiaMl 
dMi il r^taato del fgàiz poeta otoporarai« 

N^eootopoi di Bordeaa» ai eeiiiio«io a rteoH 
phre ott^ o dieci giorai dopo ote il tiiAs w'h eoi- 
locato . Dopo on mese ai cbiade , e at riempie octni ùé* 
tavo giorno; nel principio il cocchiume chiude ieg* 
germente il forame , e non ti si sforza ; a poco à poCo 
vi ai stringe sempre più senza pericolo alcuno. 

T vini bianchi vi si tramutano sul finire dal 
lOOM di Ili6ead»fe^ e ai dà loro io aoilo; pacati 
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richiedono un' attenzione maggiore de' vini rossi , 
perchè conlenendo una più grande quantità di se- 
dimento, sono anche più facili a divenir grassi. 

I vini rossi non si mutano che sulla (ine del 
mese di marzo, o d'aprile. Questi inclinano ad 
ioAcidire più facilmente che i biaodii; ciò rìclàie-; 
d« che dorante il oftido ti deblMbo CMnertAxe in 
CAOtine pià fresche. 

Vi fooo alcoDÌ , che dopo il •econdo .tnmM- 
meoto rotolino le botti io modo che il tfocobiom» 
rimaogs in ono 4le* lati , e coti oooaervMio. il viào 
chioto ermeticemeote , aenw «Ter bisogno di rìem-' 
piere le botti , perchè non ri ha luogo ad esalazione 
o perdita alcuna . In tal caso il vino non si tra- 
vasa che tutti gli anni all'epoca istessa, fino a 
tanto che venga usato come bevanda . 1' processi 
sono dovunque quasi gli stessi ; e conviene che noi 
evitiamo di moltiplicare de' dettagli che iacebbeco 
altrettante ripetizioni . 

Gessata la fermentazione , e qnando la tnassa. 
è in nn assoloto ripoio, il vino è £itto. Gol chia» 
firlo però 9 tuo acqoìita delle nooTÒ qaalità* a 
con qoeita opèratione si preeerfa* dal perioole di 
aiterarsi (toamer). 

Questa- chiarincazioiie ti opera da se stessa 
col tempo e colla quiete: a poco a poco si genera 
un deposito nel fondo e sulle pareti della botte, 
per il quale spogliasi il vino di tutto ciò che non 
vi è perfettamente disciolto, o di ciò che vi si tro- 
va in eccesso. Questo deposito chiamasi aedìmento 
(^lie,J'èce) , eh' è un miscuglio confuso di tartaro, 
di principi molto analoghi alia fibra ^ e di ma^ 
rià colorante. 

Oneste materie però, qoaotnoqoe. depositate 
nella botte e preoipitale dal vino, sono tnttavia sa» 
•eettibi^ 'di mescolarfisi di bel oeovo ooU* agita* 
siane 9 col cangiamento della temperatara oc.; ed 
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allora oltre il pregiudizio recato al vìdo col rea« 
derlo torbido , possono ancora impdinergli no moto 
di fenD€Dtazione cbe lo fa. degenenure in aceto. 

Per ovviare do limile ioconveoiente , si tra* 
yfua, il vino in varie epoche , separandone diligen- 
temente tetto il sedimento, che li è preeipitato, 
e facendo eprigionare dalla massa del liquore stesso 
tatto ciò che non vi è diseiolto perfettamente; ciò 
che 8ì ottiene con alcnni seniplici processi cbe de- 
scrìveremo. In tal modo il vino bì purga, si pa- 
rifica , e £Ì libera di totte qoelle sostanze che po- 
trebbero cangiarlo in aceto. 

Koi possiamo ridurre tutto ciò che appartiene 
all'arte di conservare i vini a doe operazioni, cioè 
a trattarlo colio zolfo^ o a solfwrlo, ed a Mm- 

I}9h metoi0 di zolfam il «ino (i), 

1.^ Lo ad&re ( icufìifr, o atiMr), h lo stesso 

che imbeverlo di an vapore solforeo, che si ot* 
tiene dalla combnitione de' nastri zolfati . 

11 modo di fare questi nastri varia sensibil- 
mente neMuoghi diversi: alcuni mescolano allo zolfo 
degli arfmi 5 come le polveri di garofano , di can- 
nella , di zenzero, d'iride fiorentina, de' fiori di 
timo, di lavanda, di maggiorana ec. , e fondono 
qoesto miftto in una terrina a fuoco moderato . S' im- 
mergano nei miicoglio fosoaicnni nastri di tela e 
di cotone, che poi sì ahhmciano nella botte. Ak« 
tri non adoperano che lo zolfo, e, fbso ohe sia al 
fooeo T'immergono de' fili di lana. 

Il modo di dare lo zolfo alle botti è egnal^ 



(i) Sesia utile o no 6t solfare i ^ioi . Vsdi il Fotti VÌnl* 
a MU doro mtituiù ««. Afl» M Tnd* 
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mente diverso: io alcool looghi esso coosiste ùel 
porre il nastro zolfato air eatremità di un filo di 
ferro, nelf accenderlo ^ fd immergerlo nella botte 
che et deciderà di riempiere; otturato il foro della 
botte y si lasoi» di« il nastra arda : 1* aria iotaroa 
•t dilata • rieae setacciata con atrepito dai gms aoi* 
fNratos #9 ne ablMtiekMia dae,^ tre, piò o nano, 
éaooado Vhàm o ti bìsogoa. TtrMiHM 1» coMba- 
itieoa, le parati delb botta aòaorappaaa aaUa^ad 
altera vi ti ^rm il trino. Io altri péasi ti praiida 
una buona b<Hte : vi si gettaao doe o tre secchie di 
vino, vi sì abbrucia un nastro zolfato, e chiusa la 
butte dopo la oombostione^ si agita per ogni ver- 
so. Lanciata in riposo per lo spazio di un* ora o 
due, ed aperta, vi gi aggiugoe del vino che si me- 
scola col primo , e questa operazione si ripeto fina 
a tanto che la botta a piaoa: qoeato proco M O è 
praticato a Bordeooz* 

A Maneillao, praiiD ìm Gonono di Gatta io 
laagoadoca» « fi» oo vioa da ava blaoea cba dui^ 
mmù vitto jMMtt • ek0 tanra a aolfim gli alivi 

Poetata la oto, si Tarn tosto il Uqa ar a io al- 

oone botti che si riempiono per ona quarta parta, 
prima ch'esso abbia il tempo di fermentare; indi 
oelie medesime botti si abbruciano molti nastri, e 
si chiude il foro della botte, agitandola fortemente 
£oo a tanto che all'aprirla oca ne esca più godi* 
Vi ai fratta allora ooa aaova qoaotitìi di Tino | vi 
il abbrociano da' onori nastri , a ai agita colle stesoa 
^i a caaàaoia lo ohe si -ripete fioo a obo la botta 
da piooa . Qoosto vioa aoa fc f oata gìaoNnai , a 
pat «al ragioaa dioari omo mmtm {mim mutai). £ 
dolcigao ai sapore , ba no forca odora di solfo , a 
viaaa ni asoa l a to aU*altaa vino bianco: doe o tre 
bottiglie di questo versate in ona botte 6(m/val|^oao 
4 ciò che dicesi dar ^o zolfo • . , , 



Digitized by Googl 



I07 

Lo zolfo rende da principio torbido il vino, 
e di cafedfO colora; queato però in poco tempo ti 
mtabiliaee, ed il vino di?ìeiie chiaro • Il vino rotto 

Crde alqueoto del tao colore. Qoetta operazione 
rimpcprtentittiiiio vanteggio di preveoire le de» 
genereziooe ecetote; e qoe&tooqoe tie diffieik le 
spiegare qaesto eAtto, per ftettevie dì tenbfé 
cb' esso non possa concepini te AOQ ti o^ntempU 
sotto due punti di vista. 

i.^ Per mezzo del gaz solforoso si discaccia 
Paria atmosferica, che altrimenti si mescerebbe 
col vino e ne determinerebbe T acida fermentazione, 
2*° Si prodoeooo eleo ni atomi di un acido vio- 
lento 9 il quale sofllbca ed impeditoe lo tvileppo di 
an acido pià debole* 

Gli aatiefai eoaipoae?aao aa aiattice coUa pch 
ce , con aaa eìoqnanietìnia parie di eera, eoo aa 
poco di tale e d'iaoeato, e lo ebbracia?ane nelle 
botti . Ghìemavati qoetta operaaìeiie piemia doUa: 
ed i vini così preparati averane il nome di inmm 
picaca . Di essi parla Plutarco ed IppocnOe.. 

Forse atteso qaest' uso gli antichi aveano con- 
tacrato a Bacco l'abete: anche presentemente ai 
partecipa un grato odore ai vino rosso indebolito^ 
^ceodolo alare sopra uno strato di stecche d' abe« 
le. Baccio pretende che nel tempo della canieola 
eoaveoga tinceare le bolli , pieam vasa . 

Oltre roperecioDe per la qoale ti aolAioo i 

vini , un' altra ve ne ha , egaalmenle ettmciale, 

che dicesi chiarificazione . E^sa contiate primiera- 
mente nel separare il vino dal sedimento, ciò che 
ricerca alcune precauzioni delle quali bentosto ci 
occoperemo , iodi nel depurarlo da tutti i principj 
dM vi teao m^gmi o debolmeole diteiokit a£a« 
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che soltanto conservi i prinripj «piritosi ed incorrot- 
tibrli . Queste operazioni possono anche ebegoitai 
avanti di zolfarli,che n'è una «eoi plico conse^ueoza. 

La prima di tali operazioni dic«**i tramutare ^ 
travasare, purgare il vino . Giosiglia Arinotele dì 
ripetere movente quelita opmtiooe, perchè s&pw* 
èenendo il calore dell' eetoie, i sedimenti sogliono 
agitarsi, ed i vim inacidirsi . 

Ne* diversi paesi ove si ciikivano i vtjrneti , si 
desHnaoo alòooe epòcbe deiranno al travasamento 
de* vini; okanza foor di dubbio fondata eulia co- 
stante e venerata oi^servazione di molti secoli . 
AirHermitagn si travasano i vini nel marzo e nei 
settembre; nella Champagne ai i3 ottobre , Terso 
li i5 r»'bbrajo, e presso la fine di marzo. 

Si fecejilie sempre per .questa òperazione aa 
tempo asciutto, e freddo. E di fittto che il vino 
soltanto allora è ben disposto ad èssere travasato. 
L'omidità deir atinotler», ed i Tenti del and lo 
rendono torbido, e ood convieoe tramotarlo òaan- 
do esii regnano. 

Baedo d lasoiò de' precetti eccellenti snile sta- 
gioni più propiste aL trarautameuto de' vini Egli 
consiglia di «ntareal solstizio d'inverno i vini de- 
boli, cioò quelli che derivano da' terreni grassi e 
coperti; i vini mediocri nella primavera, ed i piò 
generosi nel l' estate . Egli ordina, come on preoètto 
generale, di non tramutare giammai, so non apini 
il vento del nord; aggingne che il tìoo trmoiotato 
nei pieno della Iona, si cangia io aceto. 

Il modo di traTMare i vini non poti4 sembrare 
indifferente se non a chi ignote Toibtió dell* arili 
atmosferica so qaesto liqnido : quando si apre la 
cannella, o quando ti colloca nna chiave àlla di- 
stensa di quattro dita dal fondo della botte , il 
Tino che n*esce si mescola all'aria, e produce dei 
mofìmenti nel sedimeato , di modo cito per qucf^^ 
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due ragioni il vino «i dispone ad . inacidire . Si è 
impedita una parte di simili inconvenienti estraendo 
il vino per mezzo di an sifone j io tal caso il mo* 
yioieoto diviene più placido, e ai giunge a qoeU» 
profoodifeà che «i desidem^ aensa giammai agitare 
il sedimeoto . Tatti qoesti metodi perà haoiio dei 
difetti a* quali si rimediò perfettamente col messa 
di 00» tromba y che «i asa ora nella Ghampagoe 
ed io altri paesi ove ii coltivano le viti. 

Efsa è formata di nn tobo di 000)0 10 forma 
d'intestino, lungo tra i quattro ed i sei piedi, di 
due pollici circa di diametro . Alle estremità di 
questo si adattano de' tubi di legno lunghi nove o 
dieci pollici, che diminuiscono di diametro a poco 
a ptico verso la punta j si legano fortemente al 
cuojo con gro«8o filo \ ciò fatto , si toglie il torac* 
cioio dalia botte che si brama riemfHfe^ e vi s*in* 
castra solidamente . ona delle estremità dei tubo; 
ti colloca ona buona cbiave a due o tre pollici di 
distaosEa dal fondo della botte che si vuole vuo- 
tare, e vi ai adatta T altra. estremità del tubo. 

Con questo solo meccanismo la metà delia bob» 
te si vuota nell' altra ; basta per ciò aprire la chia- 
ve, e vi si fa passare il rimanente con un semplice 
processo. Vi sono de' mantici lunghi due piedi in- 
circa compreso il manico, e larghi dieci pollici. 
Il mantice spinge Taria per un foro fatto alla parte 
anteriore dell' estremità; una piccola valvola di 
cuojo si applica al foro, e vi si adatta per impe- 
dire che r aria non ritomi indietro quando si apre 
il mantice; anche a questa estremità del mantioa 
si accomoda on tobo di legno perpendicolare, il 
quale porta Ilaria al basso; si adatta questo tobo 
al t;oracciolo superiore della botte, io modo che 
quando si soffia e si spinge l'aria, si preme sol 
Vino, cU'ò obbligato ad escira dalia botte per pas* 



•are nell'altra. Allor<4iè si sente che la cannella 
tramanda un sibilo, chitidesi sollecitamente, per- 
cliè ciò sìo^nifica che tutto il vino è ^ìK passato. 

* Si adoperano anche gli omboti di latta , ii 
lobo de' quali è ìango almeno an piede e mezzo ^ 
a eiò aAochè penetri nel liqmdo e doo ri prodoca 
agitestooe aleona. 

Se il tranataoKMita del fine tepara da qaesto 
liqoido una ponione delle Impurità die ri ni con- 
tendono 9 ed allontana per eonie^uensa alcone di 
quelle cause che possono alterarne la qualità , re 
ne resta però ancora una porzione che è sospesa 
* nel fluido, e che non possiamo togliere se non colle 
•eguentì operazioni che si chiamano dar la colla 
ai Tini ( collage ) ossia chiarificazione . La colla 
di pesce è quasi sempre adoperata a questo fine, 
e eiè nel modo aegneote : al aceglie con diligenza , 
ii taglia in piccoli pezzi , e immerge in piccola 
quantità di vino; la colla si gonfia, sì rammollì- 
tea, e ftrma ona marna glutinosa clie ti varia nel 
vino. Si agita allora tutta la massa eoo forza, indi 
ii lascia in riposo. Alcuni dibattono il ri no in coi 
si è diiciolta la colla, con de* piccoli fasci di sco- 
pe y per separare molta schiuma che tolgono acca* 
ratamente; in tutti questi casi si precipita una por<* 
zione della colla con que* princip) che da essa fu* 
rono raccolti y e tosto che si è foroiata ona tale 
deposizione si travasa il liquore. 

Ne' climi caldi si ha qualche timore deli* oso 
della colla, e dorante la state ri si sbpplisca col 
liianeo d'uovo : dieci o dodici uova bastano per un 
mezzo barile (demù'mnUd) . Si eominda dallo abaà» 
tere questo bianco d* ooro con una piccola porziona 
di Tino 9 indi si mescola il tutto col liquore obe si 
vuole cUarificare, sbattendolo coli' tsteasa cura. S 
può fiostitaire la gomma arabica alla colla: duo 
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oQce baftano per qaattroosato boccali di vino; ess^a 
«'infonde nel liquido r^M» ia poiV9ro Àaa, e ti 
puiove il miscuglio . 

Non conviene tramutare i vini te ooo eono 
ben fatti: se il ?ioo è TOcidle e darò, è ooeemtrio 
di latoiaro che mo fiirmoolt hi leecwrf» iFotta sol 
stduBOÉCo 9 e di dod teuiotorlo ohe torio i» noli 
ài Maggio; o so oooitooo od ostar vordo, si poM 
losfliarlo fioo vorso oJio di Giugno. Aooadii 
anche qoalcho volta ohe si deve per neroMità ri* 
passare alcuni vini sul sedinoento , e rimenarli for'» 
temente con esso, per risvegliare un moto di fer- 
mentazione che deve perfezionarli . 

Miller c* insecrna che quando i vini di Spastna 
tono resi torbidi dal sedimento , si chiariscono col 
procooBo segoeolo • Si prende il htanoo di oicnno 
aov»s del saio rosso, o doiracqoo salato^ oi coi» 
loca ««otto io 00 TOSO oonodo , rir separo <|oolW 
Schio cm cho oomparisoo alla saporfcio^ 'o tolfen 
dalla botto ooo |K»rsiono di ▼ino, rmopìosi eoa 
qoostsi eomposiziono ; dopo doo o tao giovoi il li- 
qoore diviono chiaro o ai gosto grotissimo; stia* 
scia riposare per lo spazio di otto giorni e si tra- 
vasa . 

Per chiarire on claretto reso torbido da un se- 
dimento legcrero e volante, si prendono due libbre 
di ciottoli calcinati e macinati , il bianco di dieci 
o dodici oo7a, ed un buon pugno di sale; si sbatte 
il tolto eoo otto pioto di vino eho sì versa aoUa 
botte, e doo o tre giorni appresso si tramota. 

Siifatto composizioni variano aHMofoito: tal- 
Tolta Ti si mosco Pamìdo, il viso, il latto, od al- 
tro oostanco, atte più o osooo- ad aTTilopparo i 
priocipj cho intorbidano il tìoo. 

Si chiariscono ancora ì Tini o spesso si cor- 
rogge il loro cattivo gesto, facendoli digerire sulle 
stecciio di faggio., cU^lio^oali sia tolta la scorza. 
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iodi bollite neir acqaa e prosciolte ai sole o ia 
un forno: ana quarta parte di stajo di queste stec- 
che ba^ta per un barile di vino. Eése producono 
un lieve raoto di fermentazione nel liquore , che 
io rende chiaro nello spazio di ventiqnattr' ore . 

Noa può desoriver^i Tarte di tagliare i vioi, 
di oorreggm Tono colf altro, di dare dei corpo 
• qaa*cbe aooo deboli, d«i colore a quei ohe noo 
BO lianno , ao grato* odore agli altri che o oa man* 
cano affiitfeOy o cke ne haooo oao petiiai^. CSoo* 
▼ieoe in oiò cootoltar tempre il guaio , i* oo6hio • 
r odorato. Goavieoe ponderare la divertittioia na* 
torà delle sostanze che s* impietrano ; ed a noi ba- 
sterà il far osservare che in questa intera parte 
di scienza spettante ai vini, tutto si riduce, i.'' a 
raddolcire e rendere zuccherini i vini coli' agojia- 
gner loro il mosto cotto e condensato, il miele, 

10 zucchero, ovvero un altro vino dolcigno a 
oolorire ti vino infondendovi della tiatara di tar* 
netole, il racoo. delie i»cche di tamboco» il legno 
di oampeggio, il mitco^lio di nn vino nero e ge- 
neralmente grotiolano; 3/ a profiimare il rino eoi 
liroppo di lampone, jepU* infneione de* fiori della 
vite, che ehtoti in nn piccolo tacco ti tengono te* 
spesi nella botte , come ai ha tn Egitto , eeoondo 

11 rapporto di AsselquiH , 

Neir Orleanese ed altrove si fabbricano dei 
vini che si chiamano vini economici ( vins rapés ) , 
e che si fanno o coli' uva separata da' (grappoli che 
si pesta col vino, ovvero ponendo sul torcitojo alter- 
jiativameate uno strato di sarmenti ed uno di uva; 
ovvero tenendo in infusione i sermenti nel vino. 
Questi vini ti fanno bollire fortemente , e ai nsano 
per dare forza e colore ai vini leggieri poco coloriti 
de' paesi freddi ed emidi. 

Quantunque i vini possano fermentare io ogni 
tempo, vi sono però aloone epoche nell'anno , nelle 
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qoali sembra che la ferra entazìone si rinnovi in on 
modo tpeeiale, e ciò accade principaLmente quando 
la nfte comincia a ▼egetare, quando etta è in fio- 
te, e quando Tova prende colore. In colesti cri- 
tici momenti è necemario d^'invigilaM sopra i vini 
in nn modo particolare , e ii potrà prevenire qua* 
lenqae moto di fermentazione tramutandoli e zol- 
faodoli nel modo che abbiamo indicato. 

Quando i vini sono perfettamente chiariti, si 
conservano nelle botti o in vasi di vetro . Più i vasi 
SODO ampì e più acceratameote sono chiosi, sono 
anche migliori. Tutti hanno udito parlare dell'e- 
norme capacità delle grandi botti ( fiudres } di 
Heidelberg, nelle qoali il vino si conserva per se- 
coli intieri sensa cessare di divenire migliore : ed 
è certo che il vino si (kblirica meglio ne'gfandis* 
simi vasi che ne' piccoli. 

Non -è tndif&rente la seelta della località, 
nella quale debbono cullocarsi i vasi pieni di vino : 
noi abbiamo su questo proposito prcoso gli antichi 
alcuni U!ìi ed alcuni precetti, che si allontanano 
per lo più da' no*.tri metodi ordinar] , e fra' quali 
alcuni ve ne sono che meritano la nostra atten- 
zione. I Romani tramutavano il vino dalle botti 
per riochioderlo in alenai grandi vasi di terra in- 
ternamente verniciati, e questo tramutamento era 
da emì chiamato separazione de' vini ( diQìtsio 
winamm ). Sembra che per cbiodere ii j/i» aves- 
ssro dne specie di vasi, Vampkom ed il eathn . 
^Uamfhra, di forma quadrata o cn bica, aveva due 
anse , e conteneva ottanta pinte di liquore . Questo 
recipiente terminava con on collo strétto che si 
otturava con della pece e con del gesm^,- affinchè il 
vino non si evaporasse . Petronio ce lo dice in rfoc- 
8ti termini: Furono portate ai'anti delle anfore di 
vetro bene ingessate in testa, su le quali erano dei 

Tom. U. 8 
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eanelli col titolo Ottimo Fjlèri/o di cenà' anni . 

li cadus lìvea, la fìjfura «li una piua, e coote^ 
nova una metà di più che V am fora . 

I vini più srenerosi, chiudi mi «|ue$t;i vasi bene 
Ottnrati, 91 esponevano ail'aria libera; i più deboli 
eimoo MkggiftfDente posti al coperta. // vino Jone 
deve emservarsi M^arim, il debole ol coperto, e 
lontano dallo strepUo, e dalia eommóMàone delle 
ptMUfiAé via ( Bj€4Uo ) . Dice Galom ehe tutto 
il Ifra ripaslo io bottiglia, ed etfMMfeo «d mi 
calore fiiHto m 0MDer# ehioa»» « cbe neil* t tf a te ti 
collocammo» le l^vtti^lt» tal letto delle eeee, affie- 
chè et roaCuraese meglio, e pote><se ubarsi in be- 
vanda. Trutta il vino dtve porsi in bottiglie , ri- 
scaldarlo con molto fuoco nelle camere chiuse , ed 
esporlo di sole sulle terrazze nel T estato , ondts di- 
venga più maturo , e capace ad esser bei^uto . 

Aftncbò un vino ai coaaervi e iDÌKliori è oe- 
ceMecie dt collocarlo io vaai ed io luoghi , do' quali 
importa' molto il deteroiinarne lo scelto» I vaiti di 
vetro tooo pià o propoiito di egei altro epoeie di 
vatelllurie » porehè citile il oon overe aleoo pria- 
ci pio eolobile nel eioo , Io «ilveoo dal coetotto 
deirario» doiroaidilà, e dalle principali vorio- 
zioni dell* otmoafero . Si deve usare rottenzione di 
chiudere esattamente i va^i con del ««"rhero fino , 
6 di tenere le b(>tti»rlie distese , affiorhè il turac- 
ciolo non si dissecchi» e non agevoli in con8eoue^l^ 
Z9. V acce8Ko d»^ll' aria . Per maso lor sicurezza si può 
fondere delia cera sul turacciolo stesso , di^tea— 
dendola eoa un peooelio « ovvero si può immer^ro 
il eolio eoli soghero in un niieeo|ciio fuso di cero » 
^i resino e di peoo . Aleaoi coprono il rino ooa 
000 strofco d'oùo} o qoeeto pr<*eoeeo w*éu9 rocco* 
ttoodaio do' Mmedm, In tol coso ai ricoopre lo boo- 
^ dello bottinilo eoa 00 bioebiOKa di votco rovo* 
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Msiftlo» mi qh erogfoolo , e<tai dll vsso di latèa, o 
con qoàlonqae altra materia étfta ad impédtté tàlb 
gVìmeHÌ o i sorci oon ri ptn^trìnù. 

Ijs botti sorto i tasi jfih eofmraeméttté àflop#- 
rati ; Kmro essé d'ordinai latté con le^no di quéi*- 
era. La rapacità h*Tfì vari» molto, ed hanno il 
nóme di caratello , barile o ^o^fe , èecondo la loro 
magsriore o minore ampiezza . Il «randè inronve- 
niente, che ha il bottame si è, non 8«»lo, d'esbcr 
fatto di una materia la quale ha de' principi éolu- 
bili nei vino, ma anché di essere dottoposto alle 
Tariaziooi delf atmo.'^fera , e di dare facile paesag- 
gio tanto all'aria che pad uscire dalla botte, qoau* 
te a qoelb che voole entràrW . 

I vasi di terra ternieiati àvrebbero il vantag- 
gio di mantenere ooa temperatora pi^ egoale , ma 
siccome sono piò o meno porosi , così il vino ri si 
di-srcca . Nelle rovine di Ercolano 5Ì ritrovarono 
de* vasi, ne' qnali vi era del vino secco . Rozier parla 
di un'urna simile dissotterrata in una vi«rna del 
territorio di Vienna nel Ih^llìnato, laddove appufito 
trovavasi il palazzo di Pompeo . I Romani rime- 
diavano alla porosità de'vaai dì terra, ricuopreo- 
done la saperacie interna cella cera , e colla pere 
V esterna ; esti vi applicavano con diligee^K delie 
tela bene ineeraté. 

Piinió eendanna V oscr déllA certf , pèrche, se- 
condo Ini, rende agro il yino: Imper^&échè' fk 
ósservato eké la cera che ricopre i vasi fa inacidiré 
il vino . 

Qualunque sìa la natura de* vasi de»>tirtnti a 
contenere il vino, è necessario che la cantina sia 
tale che non vi abhia luogo alcuno di quofrli ac- 
cidenti , che la renderebbero poco atta ali' uso, a 
l^DÌ si brama ch'essa serva. 

1,^ La cantina deve esiere esposttt iti nord} la 
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. foa te mper&tara allora varia meno che fa le fia»- 
fire fiano al mezzogiorno. 

a.^ Essa deve essere sufficientemente profonda, 
affinchè la temperatora si con^tervi costa ntementa 
la stessa . I vini non si conservano sani nelle can- 
tine poco profónde, e che risentono generalmente 
Ì0 vanaziorù della temperatura ( HorMUJLim ) . 

Dava 68tere sempre amida senza esserlo 
troppo; reocewo dell'omidità produce la ma& 
tplje carte, io i toracooli, sol boeMme, ec. Il aeooo 
ioarìdifce il bottame, lo maltratla^e & che il tìiip 
tretodi. 

4.° La luce deve eiserri molto moderata: ana 
luce troppo viva inaridisce; una quasi assoluta 
oscurità produce la putrefazione . 

fl. La cantina deve essere situata in luogo 
ove non soffra scosse o tremori. Le agitazioni im- 
provvise, o i tremiti leggieri prodotti. dal rapido 
passaggio di ooa carrozza , smuovono il tedioieo*» 
to, lo nescMlano al vino , lo tengono sospeso io 
esso, e per lai modo cagionano reeetificazìone : 
effiitti che si producono anche dal tnono , e d» tutti 
i moti che dipendono da qoalehe ecossa.' 

CiQoviene che nella centina o premo di essa 
non vi fieno legna verdi, o aceto, o tntte quelle 
materie che sono suscettibili di fermentazione. 

7.® Conviene schivare eziandio il riverbero del 
sole, perchè cangiando questo necessariamente la 
temperatura di una cantina, ne vengono io con- 
seguenza alterate le proprietà. 

Da tutto ciò resulta, che una cantina deve 
essere scavata alla profondità di alcone tese sotto 
terra ; le finestre debbono essere al nord ; sarà essa 
separata dalle s(rade, dalle officine, dalle chia» 
vicbe, dalle correnti, dalie fogne, dalle legna|e|| 
iK>*i 0 fiqalmeoto coperta da una volta* 
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CAPITOLO vn. 

Malattie del vino, e mezzi di pW9nirie 
o di correggerle • 

AlcQoi yioi miglioraao coli* invecchiare , nè ti 
possono giodicare perfetti se non molto tempo dopo 
che furono fabbricati. I ?ioi che hanno il gosto 
iiqiKHro (U^uoreu»), egu^loieoto ohe ì vioi molto 
■pintoat sono in quelito caso ; ma i vini delicati 
diirengooo pu/z^e/i^ o acqoistaao il gosto di^rotio 
( ecumeni uu gras ) eoo tal &eilitàt che aeoza le 
maggiori precauzioni non si possono conservare per 
molti anni . 

li primo vino fine , che si conosce in Bor- 
gogna , è quello di Volney , distante sei kilo- 
metri da Beaune . Questo vino così fino , così deli- 
cato , e co^i grazioso, non può rimanere nei tino 
che la, 16^0 18 ore , e «i conserva appena da aoa 
^^demtoia all' altra . ^ 

. Pomard sommioìatra la aeoonda qualità di 
mo fin0 in. Borgogna: essa dora più del primo} 
ma ee li cootervi più di ao anno, acquista il gras* 
eitme , ti guaita e prende il colore della* jcorea 
di cipatlm. 

Non vi ha paese , in coi la dorata del vino 
sia fìssa e stabilita; si sa da per tutto che questo 
termine dipende dalla stagione che regnò , e dall* 
attenzione che si è osata nella vinificazione . E na- 
to, che i vini raccolti in tempo di pioggia, o da 
terreni p:rassi 000 si conaervaoo , Gli antichi , al 
diro di Galemo e di j|^en«o » avevano determinato 
r epoca delia veccbiena de' loro vini, osMa il tem- 
po in cai dovevano estere bevuti s II Falerno è 
Buono a boveni dai diad es quindici, e ^perfino 
éd vanii^ armii dopo il qinal.tempo dà alia ieua^ 
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ed offende i nervi'. Due essendo gli Albani , il 
dolce, e l'aspfp, ^ ^nservai^o qpesfi fino ai i5 
anni. Il vino di S«»rrento incomincia ad^ esser buono 
d a6 mnai, perph^gr^e e di dijfieii^ di§§\lione, 
e solo può beversi allorché è molto invecchiato. 
Il Tihurtifio è leggero, e^>aporahile , e dura fino 
ai diecianni. Il ljuh\ci\\u\ è grasso ed è dd be^trsl 
dopo dieci anni, potendosi collocare fra l'Albano 
fid il Falerno ; il Gaurano, è ottimo e robusto , ma 
raro i U Sigaimo mi fine pué kewsi dvp» dicci 
fsnni . 

Alia eoBferrauoAe del" w'mì covirìbuimiio aiok 
«tiffiino le cax9 €(fc# fi poQfooo nel lar<i Mtaaa^ 
» Ptjcbi di ee^'ì pasaerabbero -il mare aeam 
•ìroili precauzioni • È dunque importanfee ^ di pre^ 
Mfifre ittUe te loro alteraiioni , di ripetene e di 
nioltiplicare queste operazioni ; ed in p^razìa di 
quest'uso nui poi-jiiaiuo trasportare i vini in qua- 
lunque clima, ad e.q)urli a qualunque temperatura 
timore che sì decompongano. 

Fra le malattie alle quali «ono più spesso e^pop 
iti i vini» il grassume a V acidità tono le piè fre- 
j|oeali e nei tempo «teiao le pi^ pericoloie. 

Il grassume è no* alfieaizioee che i vini spoM 
ielle contraggono : e«ii perdala U 4oidit^ lere 
naturale, e filano come 1 olio;. questa degeoenbt 
«me cfciiit— ri aci/sUji$arB il gwaesume, filare, ec 

I vini pocUMtaio apiritoii difipegono grassi . 

I vini dettoli, che hanno fermentato poco, 
AtOQO i più esporti a que6ta malattia . 

Vi sono e^rualmente soggetti que' vini deboli 
ebe furono fatti coli uva separata da grappoli . 

II vino acqoifta il grassume nelle bottiglie 
cbittie 000 la maggior eauteia . Pur troppo eiò «i 
lerifioa nella Ghaspagne» dove tutto il viae chioto 
ae*fa«<i di vetro apesao contrae quett' sitemiooe* 
. . lok dMfilUwijMMi da" vini gtàm aam^ mmmti^ 
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gtm dit picooU porskme di Mqwifito gtmma, 

lariia» oleosa^ 

Un tal Visio ai correggo oe*iiiodi segwnt;: 

1. ** Eipoaendo le bofetiglio «irrnHa, e princi- 
pttliMiite in nn granajo molto ventilato. 

2. ° As^itando la bottisrlia per un quarto d'ora, 
dopo togliendone subito il taraocioloaf&ocliò n'esca 
il gaz e la spuma . 

3/ Mescolando con vini la colla di pesce ed 
il bianco d'uovo iosiemo unito. 

4*° lotrodaceodo in ogni bottiglia ona.o due 
goccio di «ncoo di lioMoo ^ o jdi qoainoqno altro 

Dalla Mom dello omm cho prodooono il ^mo- 
tume do* vini , da' foootnoni «be presenta qnosta ma- 
lattia, o da* mozzi ebo s'impiegano per guarirla, 

è evidente cbe etisa dipende dal principio estrattivo 
che non e utato decomposto convenientemente. 

Osservasi un effetto consimile nella birra, nella 
decozione della noce di ^alla, ed in molti altri ca- 
si, ne^ quali un abbondante principio estrattivo si 
precipita dai liquore che lo teneva di»ciolto, ed a- 
oqnista i enratteri delia £bra , a mono obo la fer- 
mentaziooo non lo abbruci , o an aoido non lo ft^r 
oipiti. 

L'jMOieeaza del vino è però la «àtaltiala piè 
eomono , o si può die andbo la piò natoimle ; per* 
ebò OS» è quasi Ma «onsogoonza della femonta* 

zione (Spiritosa: conotfceado però le oagioOf cbo la 
producono , ed i fenomeni cbe l' accompagnano o 
raonanziano, gi può riuscire a prevenirla. 

di antichi ammettevano tre cause principali 
dell'acidità de' vini , i.**!' umidità del vino ; 0..° V in- 
eofitaoaa a lo variazioni doli'affia} ^.^ le commo- 
aioni. 

Pér conoscere esattamente questa malattia, bi* 
iogoa tioecdaioi d' alanti pfioeipì^ oba aoU j oi i a 



é 



ao aonninUtnirci no qualche lame m qoesto prò* 

polito . 

1. ^ I vìai non ineeidìmno finché non è termi- 
nate la fermenteztooe «piritoaa, ovvero, in altri 
lermini, finché non é interamente decomposto il 
princìpio zoccherino. Da ciò ne deriva il vaotaggio 
che «i ha dal Cf>llocare il vioo nei va» avanti che 
sia dispergo tutto il principio snccherino; perché ti ' 
prolunga allora per molto tempo in fermentazione 
opiritosa 5 e si allontana tatto ciò che preparar po- 
trebbe la decomposizione acetosa. Da ciò ne viene 
l'uso di airgiungere nelle bottiglie un poco di zuc- 
chero, aiHncbèil vino vi si conservi senza alterazio- 
ne . Da ciò finalmente deriva il metodo generai* 
mente praticato di £ir cuocere noa porzione di mo- 
tfto ad un calore leoto e moderato, e di mescotarlo 
in quelle botti che si vogliono far passata i mari. 
In alcuni paesi dell'Italia e della Spagna si fa eoo* 
cere tutto il motto; e dice Bellan che ì vini di 
Crete non passerebbero il mare te non ti 'aveatO'la 
precauzione di farli bollire. 

2. ' I vini meno spiritosi inacidiscono più pre- 
sto . Sappiamo per esperienza che quando la sta- 
gione è piovosa, l'uva è poco zuccherina e conse- 
guentemente piccola è la quantità dell' alcool , e 
perciò i vini si alterano con gran facilità. I vini 
leggeri del Nord divengono acidi molto facilmen- 
te, laddove i vini grotti generoti e tpiritoti resi- 
ttono con fermezza • 

Non é perciò men vero che i vini pià tpirito« 
somministrino Tacete piò forte, malgrado che la 
loro acetìficazione rieipa più difficile, perché TaU 
cool è necettarto alla formazione dell* aceto. 

3. ° Ua vino perfettamente spogliato di prin- 
cipio estrattivo, o per la deposizione che col tempo 
naturalmente succede, o perchè fu chiarito, non 
paò più inacidire, lo ho esposto al soie alcuni vini 
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faochi , io bottiglie aperte, oe^mei} di- loglio e di 
o((0«to, per piò di qoaroolo eìoroi, mqzo ohe il 
Tino obma perdoto la ma qoalilà » il folo principio 
ooloraote ii è ooitaotemeoto precipitato aotto forma 
di oca membrana che rìcopriTa il fondo della bot- 
tiglia. Avendo infuso in questo vino medesimo al- 
cune foglie di vite , esso divenne acido in pochi 
giorni . È noto che i viui vecchi ben depurati ooa 
inacidiscono giammai. 

4-~ Il vino non inacidisce nè diviene agro se 
non è a contatto dell'aria; l'aria atmosferica ootta 
ai fino è on vero lievito acido . Quando ii tìoo ai 
goaata (pouue), n^esce o ai esala ii gaz che omo 
contiene, ed allora l'aria eiterna ai precipita per 
occupare il ano loego . Honer propoee di applicato 
ooa Toàcica ad od tobo ii qoale finitie nella botto, 
onde da casa ai giodicatao deirasforbimento deli'a* 
ria e dello sviluppo di gaz. Quando la vescica ai 
riempie, il vino tende a guastarsi, e se essasi vuo- 
ta, il vino diviene agro. 

Il vino guastandosi, è spinto contro le pareti; 
e se con un succhiello vi si faccia un foro, il vino 
ne sorte con sibilo e schioma: se poi il vino s'ina» 
cidisoe, O' rimfonay le pareti, il cocchiume ed i 
loti ai aeeeano,o l'aria ri ai precipita iSou £>na^ 
tosto che si apre la botte. \ 

Dai qoal principio ai poò conohindero ci» il 
▼ino rioohioao in vasi ben <»ioii non è aoaoottibilo 
d'inacidirsi • 

5-** Vi sono airone stagioni dell'anno nelle 
quali il vino inacidisce con maggiore facilità: tali 
epoche sono quando la vite comincia a ve g etere , 
l'epoca del suo fiorire, e quando l'uva si tinge 
in rosso . In questi momenti conviene specialmente 
stare io guardia per riparare alla .degeaorasioao 
aoki». 



6.^ Anche il canc^iamento della teaiperatura 
pr«Mrfira Tace^scanza del yino , specialmente quando 
ii calore «ai 20 od «i 26 gradi . La degradaaiooo 
# allora rapida 0 qwMI ioeFÌtabtle. 

È fiicilà di prev«iim TaAÌdiià del «ìbo alloa* 
ÉMttado tatto qaalla caaaa eha abfciaain iodieata 
mmm prodalilrict di qaeal'aitannoaa; a taesaaiia 
già oDWiioìato ad am Inogo , vi à oppoogooo ai- 
cuoi menst più o meno eiatti abe ara deiertvareiBa. 

Si discio<!(iie ana poRtone di mosto cottn , di 
miele o di liquirizia in qael vino che cominciò ad 
ioaeidirfttia tal raaaiera te oe corregge il sapore 
agfvo , ricopreodoio aoi papaia dolfigao di faesti io- 
gradiaati. 

Si può separare Ja piacela pomoae di acida 
cbl ti è foroiato nel vino, aol roezso delia o eoei 
ri, deeli alcali, della creta, delia ealaa, ad ao* 
abe dai litargina. Oaeeft'altiaia ae ■!■■«» però» dbe 
aali*aaida aaeteo waia un mim dateimiiiia , è di 
no oso il più periooloso . È fimle la eeoaprìra qiM^ 
fta frode colpeireU vertaado aal riao an pace df idnh 
solfuro di potassa (ferrato di zolfo). Vi 8Ì forma 
tosto un precipitato abbondante e nero; si può an* 
che far passare attraverso del liquore alterato il 
gaz idro^eao solforato, che vi precipiterà epual- 
mente una materia oenutfa, cb'ò ua aolforo di 
pioaiiio . 

Gii aoritli degli fiaaiagi aaoo pieni di ricette 
più o meno buone , per correggere i* acidità dai eioi. 

FnModa BidM «ha aaa einqaaatashna parte 
di lana, da aai m sepame» la cfMa, «iatebi» 
}itea ii «ina aatda, eoi quale ama ai- aiaaoalò , e 
aka ei pena tre mutarlo in oìaqoe giortia . 

. Altri pr«nd*)eo tjuattr' oarie del migliore fru- 
mento, io fanno boUin^ nell'acqua fino a che la 
jcorza fii rompa; raffreddato che aia, io chiodoiio 
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io 00 iitofNilo «ftac« €k« f' immerga odk boM» 
atmolMiife U liMMMi fitl69CftMot6 OQti «Il fcattooe* 

SI propongono para i. «eni di fowm, quelli 
di finocchio eo. 

Per conoscere quanto ridicola sia la aiaggior 
parte di cjuetiti ri med j , ba«iti l'osserva re , eh' è im* 
poi^ibile di far ritornare indietro la fermentazione 
eh* è incominciata , che al più 8Ì può sospenderla^ 
ed allora éeparare tutto T acido già formato, o 
Mfeboclerlo ooU' aggiunta di aeataoae dolci e zae- 
cberine (1). 

Indipeodenteiiieiiie d* ^flet0 aMovesioai ve ne 
tono ancora alcooe allre^le qoali qoaotnoqae maa 
«aao ooMoai e nieoo perieoleie , pare oeritano la 
noaira aHeazione^II line eoairaa talvolta «i6 dio 
chiamagi geoeraliQente odore di tanfo. Questa ma^ 
lattia può provenire da due cause: la prioia cioè 
•e il vino eia btato poeto io una botte, il legno 
della quale fu^se viziato^ tarlato, imputridito; la 
seconda ee «iafii lasciato eeccar nella botte il sedi- 
meolo , ed*in ieguito vi si sia infuso il vino, rolla 
eela preaaaxioiia di levare la laateria eacoa* 
tmnoe propeee per correggere questo vizio della 
koAfi Taeqaa di calce , T acido carboaioD ed il gas 
acido iDoriafìea oeeigeoala. Cooeigliaoo altri di dar 
la eolla al vioo, di taranmiarlacofl diligenaa e d*iii» 
Ibodervi par daa a tre giorni oa peoa di ^nuneafta 
errofetito . < ' 

Un fenomeno che ha tanto eccitata la curio«> 
nità , ed imbarazzato nel tempo iftewsoi molti scrit«- 
lori che haooo parlato dtlle malattie del vioo, a 

I ■ I I ■! M^— ^ 

(i) Si iiniiantia rome «a «coe11e|ii« ricftOi per iinp<«)>rf ni vioo 
tuacidirti il seguente prorr6«o. <• 5' ip6»BDn>ÌDO io od fi^roelio 
t 4Mé noci tereke , «va per ì^o oqcÌ« <H f^ao^ c ti gffHiao tatto» 
« ra «rdcnti uri tìqo chr h» duio »9fTt'i H*»ri4ilè: qntMo viso <ti>- 
n y'tene ncyt»bì\e dopo orr ». Journal d'Economie An XIII 
{i8o5.) ÉibìùHcea <2« Campagnm . Voi. Vii, p. 174. JVcla dti Trad, 
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quello che si; chiama t fiori del vino . Si formano 
qoeatì nelle hotti, ma prinoipàlment^ selle botti- 
glie , delle (|oali occopano il collo ; etti anooaziaao 
e precedono coitantemente la degenerasiooe acida 
del vino . Si manifimtaoo ewl ne* liquori qoaai tatti 
fermentati , e sempre in copia più o meno gran- 
de , secondo la quantità della parte estrattiva che 
esiste nel liquore . Io gli ho veduti formarsi in tale 
abbondanza in un miscuglio fermentato di melaz-* 
zio e di lievito di birra, che si precipitavano in 
forma di pellicole o di strati moltiplici e snecef- 
Ufi nel liquore. Io qaetlo modo io n'ebbi fino a 
venti atrati • 

Quelli fiori, ohe eoi firincipio io avea tfeìmato 
«na precipitazione di tartaro , altro non eooo ai 
miei occhi che ona vegetacione, nn Tcro hjrssus, 
che appartiene a questa tottanta fermentata . U et- 
iiccazione lo riduce a piccola cosa e quasi a nien- 
te, e coir analisi non somminiptra che aoa tenue 
porzione d'idrogeno e molto carbonio. 

Simili rudimenti o abbozzi di vegetazione che 
si sviluppano in tutti i casi, nei quali si decompone 
una materia organizzata, non mi sembrano tali 
che debbano emere assomigliati a delle piante per* 
ftttc} non tono essi soioottibili di riproonsioiie, ed 
altro non coititniscooo che oa acoosHMaanto eiin- 
meirìcD^delle molecole della materia,. che aembra 
diretto pinttoeto dalle gemplici leggi delle affinità, 
che da quelle della vita. Owervann de* fenomeni 
•eimili in tutte le decomposizioni degli esseri orga- 
nizzati . 

Nel 1791 e 1792 tutto il prodotto della ven- 
demmia fu alterato ne* primi tempi da un odore 
acre, nauseante, ohe dipparve dopo ona lunghissi- 
ma fermentazione. Ciò derivò da una quantità enor- 
me di cimici di boico , delle quali V uva era rìcoper- 
• ta^ccM «erano cuncMa pMteteinaieme coUcoye^ 
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CAPITOLA VIU. 

> 

E dlvenoto il Tino k bevAiNlala più ordinari* 
dalToova, ed è nel tempo «tesso la più variata. 
In tutti ì climi 8Ì conosce il vino, e si possente è 
TalletCamento per questo liquore , che si vede fran- 
ger in ciascun giorno quella legge ^ colia quale 
Uaometto lo proibì a^ suoi seguaci . 

Inoltre il vino è tonico, corroborante, e piò 
o meno nutriente : e sotto questi rapporti OOD può 
essere che salubre. Gli antichi gli attribuivano la 
£icoltà di rinforzare rintaiietto. FléÈ^tm, EàMU, 
e Salommm unanimi gli accordano qooiita proprio* 
là • Nomino aorittoro pori^ ha meglio trattato doUo 
giuste proprietà dol vino, quanto il celebre Ga/o» 
no, il quale aategnò gli nti che convengono a eia» 
icona specie, e le differeo;» che v'ioducoQO Tetà, 
il clima ec. 

là uso eccessivo del vino ha sempre eccitato 
la censura de' legislatori . Si costumava , presso i 
Greci, di prevenire l'ubriachezza, fregando le 
tempie e la fronte con ungenti preziosi e tonici* 
Tutti Goootcono il famoso tratto di qoei legiela* 
toro, il quale ad oggetto di reprimere 1* inteape» 
ranza del popolo, T autorizsòcon una legge espres- 
•ameote; e ti aa ohe Licuigo offiriva'^i obfiecfai 
io iepettacolo alla gioventù di Sparta, per ispio 
rargliene 1* orrore • Una legge di Cartagine proibita 
roto del vino dorante la guerra. PUtione lo viet6 
a* giovani che non erano giunti all'anno ventesimo 
secondo delTetà: Aristotele ai fanciulli ed alle 
ootrioi ^ e Palmario c' insegna che le leggi di Ro- 



Dia non permettevano ai sacerdoti o ai sacrificatori 
ae non tre piccoli bicchieri di vino nel pranzo . 

Ad onta delie sagge leggi , e ad onta prin- 
cipalmente del quadro spaventevole che ci presenta 
r ìntempermaMi, e !• 9ùé CDnsegfaaaie sempre fb* 
neite, il trsiportoper il vino diviene sì forte per 
mleoni che degenera io poisione ed in bieogoo* 
Vdiisao tatìà i pimn^ ebe éiemii •eeoriei, d*al- 
Crondv moMa seggi , ooMniggòno a pacé^ a pocò 
Tabitadine di b^^fré iONNforafMnmtcf , ed" tttìti^ 
guono coi fino le loro facoltà movali e le ioro forzi 
ficiebe. 

»... E fiMiHa che col 'Vrma 

lééna portasse a sm tnrtù' Catene , 

■ 

Abbiami dall' i«l»via ohe Venàéfiaò, He di 
Baeetw e dei R'MBaoi, eitMidd paésuto in Fram^ìA 
|iÉr coiMahris no trattate ooif OéiHe «i trti- 
iA«i a ReìiM nel «Me di tM^^p^ deirantio t9ffx 

li obriM^ ogni giovnc» cel ifìm dH qtfel pa^ 
te, e perfori di aeeerdar toile pldtioiio càe» di 
abbandonare questo eccesso ( Ohseryatìans sur Va- 
grietUeure . Tom. Il, pag. 191). 

Le proprietà del vino sono differenti secondo 
ht sua età e la sua vetustà . Il vino recente pro- 
duce de' fiati , non si diflferiscfe, e purga: it vino 
nuoiH) è flatulento , e difficile alla digestione: l* uni- 
cm som buonm fualicà consiste nteW aOàmolUre U 
vmcrm: il vino legg&ro iajvigiditcei il Hunm è 
crune, e frigido, 

Oli aatiobi oonfondevei») le parole di mosto 
( iiWMfttw )e di vtao oaovo ( iiei^am^ vlitim). Dice 
Oeidio: ehé hmwMi U vino mmé''(fui mm^a mw- 
sem Uhmnt ) ; onde una werginè è der^* nlusta , coi 
me cosa intatta e nuo(^, 

I soli vini leggeri possono usarsi come bevao* 
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da avanti che invecchino ; e ne abbiamo aaeeDMiift 
le ragioai oo' capifeoH precedeofei . I Romani ^ siocoflM 
avetaoo qoest'oio, e IwetaDo tonto il vino éU 
Oaummo e d' Aièamo ,mfMi thfwaU dmUaMmm, 
e dalla Toscana 9 non m^na ehm l' AwUnao rmoaalta 
nUU oMino di Napoli. 

I Tìai nuovi «MOT poco fc trhuii , i p é ri ihie a ii 
ae miBO a»qao« e poio aanlieirìnr, er e a naioM Ura— 
al oorpo pochinsinio altmoMo 5 disse GmimHo . 

Questi vini medesimi producono facilmente 
r ubriachezza : lo che dipende dalia quantrtà d'aci- 
do carbonico, di cui sono imbevuti. Sviluppando» 
V acido dalla bevanda per la teoiperatura delio «to^ 
maco eafeiagoo i' irrìlaaJMlilàidogèi of^ami^e pagi— a 
lo «feopore. 

I vioi vecchi aooo geoeralmeiM t»nici e taoi#> 
•imi ; oooTODgoao cwtagit •feomaelit ddMiAii^ wiecciii, 
od io feoliti qoeì eàst «n qoikli «i b« da aeriobito ou; 
jNetriceono pooo peo oMore privi de? prÌocip)> votai» 
moote BQlrieafei, uè tofMmigoao alovi priocipj ofto 
r alcool . Di questa tpecio di vidb parù il poeta, 
quando dice; 

Ricerco un vino gom^tso # grato 
Ohe f ughi i pensier t risei f tf l^si/ighieTm 
Speme nell'alma, e neéia ven^ injumta ; 
Cho io^uam mà rènda , m oho ali! 
JLuéona a/fm» imgimnmbf wd Jà 



I vini groMf e dooti som i psà aotcìeolt. I 
d*Mi aumantana # e* mmuisoom» il moguo 
(^GALENO). L' antere medesimo ratooaiaoda i 
vini di Terèo, e di» Sc^Mélia , come molto aotrienti : 
Li' uno e l* altro essendo crassa, nera a dolce. 

DifTetidcono ancora i vini ewenziaimente per 
il colore; il rosso è generalm^^nte pià spiritoso, più 
leggjsro , più fikoiie ad fsseie digento ^ ìL bianoo prò- 
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duce una qaantità minore di alcool; è più diure- 
tico e più debole ; siccome è restato nel tino per 
no tpAsio più breve di tempo, cot^i è quasi sem- 
pre piò fpewÈÈQ^ più ootrioote a piò -gmmo che il 
imo ro8«o« 

Plinio ammette quattro d'ithreozo nel -colore 
da'vioi: Haneo,UùmdOf9mnguigmom nere; larebbe 
peri minusMieo egualmesle cbe imitile il maltipli* 
care le fsradaziooi , che potrebbero diveoire infinite 
diaoendendo dal aero fioo al bianco. 

Il clima, la coltara, la varietà ne' processi 
della fermentazione producono non meno influite 
differenze nelle qualità e nelle virtù del vino. Noi 
rimettiamo il lettore a quanto abbiamo detto nel 
primo Capitolo di qae»tu Trattato, par evitara noa 
euperfioa ripetizione . 

L'arte di temperare il vina còiraggMinta di 
una qaaloba poriione di acqmi , ara oeato dagli 
antichi; a quaHo Tino ìm ahiamato da aen Tino 
aJUoogato (vimum deliOiMi}. Fiimio parla, dopo 
Ornerò^ d*nn vidb che Aouaelteva Tenti patti di 
acqua. Lo tteiio i«torioo c* insegna cha a* enei 
tempi ai avoTaoc de* vini ood tpiritoti, che non si 
potevano bere , senza domarli con V acqua , e senza 
disoioglierli nel l' acqua calda, ^ 

Malgrado le idee giuste ed esatte che gli an- 
tichi avevano sul modo di fabbricare e di conser- 
vare il vino, sembra ch'essi to^norassero F arte di 
estrarae l'acquavite ; e le prime nozioni precise cha 
si ebbero solla distillazione de^vini, si ascrìvono 
ad Arnaldo di yUimmot^,ptoÌmÈon di madioina in 
Montpellier • 

La distillaxiona da' Tini ha dato nn nnoTo pre> 
gio a questo prodotto natarale • Non > solo ossa ci 
pracnrò nna noova batanda più forte ad inoorrnt- 
tibile, ma fece eonoseere alle arti il voto dis- 
solvente delle resine e de' principi arumatici , nel 



tmpo «teftio che fommiiristrò oo mezzo tèmplìoé 
e ticoro per eooflertare da ttealanque pntrida de^ 
oompomiooe le «wtaoze ifnimii e f^^ètabilr. So* 
pra qaette rifAartrabiti proprietà sucfMsivamente 
•i fondò l'arte del fabbricatore dt^Me vernici, 
qoella del profumiere, dei iii|uori«ta , ed altre 
che hanno le steMe basi. 

■ 

CAPITOLO IX. 
AmIìsì del ntio . 

• 

' Avendo vediftu cfaè d*I «ino eoolmned oellcf 
boni ai precipitata ancceishraaiiente del Cutriatu, 
della feèeia del principio eolorante , noi Abbiamo 
in coniegoeoza Mioffeo diètro airanaligi ebe a<%ade 
al vino nelle botti; C09ic^faè più non vi resta che 
r alcool , ed un poco di estratto sciolto in una 
porzióne più o meno abbondante di acqua. Quella 
esatta analisi però , che ci dà separati i principj 
del vino, poco c'istruisce sulla loro natura, e noi 
tenteremo con un metodo più rigoroso di fiu|»plire 
a ciò che eaa ha dMmpi^rfetfeo. 

Distingoeremo in tutti i vini on acido, del* 
r alcool, del tartaro, della piane estrattiva, dei- 
r aroma ed on principio -colbrante ; il tutto diteiolto 
io ona masrgiore o minore quantità di aeqoa , 

tr'^L* Addo . Vi è dell* addo in tntti i fini ; ed 
io non ne- ho trovato aleano che non me ne abbif 
dato qualche indizio. I vini i più dolci, quelli che 
più 8Ì avvicinano al liquore , cancriano in ro88o la 
carta azzurra che vi si lascia per qualche tempo; 
•non tutti però hanno lo stesso ^rado di aridità. 
Certi vini hanno p»^r carattere principale una na- 
turale acidità: del qual genere sono que' vini che 
ai ricavano dalle uve poco mature, o che nascono 
ne*ciimi o m ì d i ; laddove «]oélli che provengono daiftat 
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termentnzìaam délÌ6 nr% motore e uocbertoe Jsono 
picculiitfima porziooa di acido. Sembra adooqoechjB 
r acido fia io ragiooo iover«a del prìnctpto aocche- 
rino ,o deir alcool ^ eh* è il riiDitato della deoompo- 
•izione dello zucchero . 

Quest'acido abbonda molto nell'agresto, e 
trovasi nel mosto, benché sia in minor quantità. 
Tutti i liquori fermentati, come il sidro, conten- 
gono egualmente quest'acido, ed io J' ho trovato 
perfino nel melazzo : ed a fine di saturarlo com- 
piutamente 8* offaoo la, calce , le ceceri , o altre basi 
terree o alcaline cella parificazione dello zoccheeo; 
fenza la quale precauzione qo^st* acido imp^irebbe 
la crittallizzaztooe del «ale medeiimo • 

Se colla dittillazione n coodeosa il ▼ino, raitrat* 
to cbe ne ritolta è generalmente di on eaporc agre 
e piccante. Batta vertare sa qaesto estratto una 
porzione di acqua o di alcool, per ditcioorliere 
l'acido e separarlo. Il sapore dell'acido è puns^en- 
te, r odore è lpg(;ermeQte empireumatìco, il gusto 
che lascia è acre, ec. 

Quest'acido se sia ben filtrato, ed abbando- 
nato in un fiacco, precipita una considerabile quan- 
tità di. materia estrattiva, lo tegoito ti ricopre di 
mufla; ed allora sembra ratiomigliare air acido 
eeetoto. Distillando una gran quantità di materia 
mrattiya etto «i parifica, ed allora è meno sog« 
getto a d^ompimi colla potrefazione . 

Qaeit' acido aepara Tacido carbonico dalle eoa 
combinazioni • Etto tctoslie facilmente là ma^<rior 
parte cfeo^li OMÌdi metallici; /orma de* sali intolobili 
col piombo, coir arjrcnto, col mercnrio, e toglie i 
metalli da tutte le loro t^oluzioni nejili acidi. 

Colla calce esso forma parimente un sale in-» 
folubìle. Bista mescolare abboiidantempote dal- 
l'acqua di calce col vino, per precipitarne T acido 
che porta seco tutto il principio colorante. 
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E dunque quest'arido della natara dell'acido 
malico. C sempre misto ad uo poco di acido citrico ; 
perchè li faccia digerirò taii' ossido di piombo, 
oltre formarvisì il precipitalo iaiolobile^ii iia poro* 

00 citrato eh* è fidile il riconotcero co'meszi «oiiti . 

QaetC^ acido 'malico^pià noa appariace qoaodo 
il vioo tia panato io aceto: nair aceto beo fatto 
esiste soltaoto Tacido acetoso. Simile trasformazione 
deiracido malico in acido acetoso rende natoralmente 
ragione, perchè il vino che comincia ad' inacidire 
non può più servire nella fabbrica dell' acetito di 
piombo: ba luogo in tal circostanza un precipitato 
insolubile, la di cui formazione mi badato non poco 
imbarazzo fincbè non sriunsi a conoscerne la raì^io- 
ne Per luogo tempo ^erar</, mio amico, e mio 
compagno nella mìa fabbrica de' prodotti chimici , 
Ila oaito l'acido nitrico al ?ioo inacidito, affinchè 
potesse formare coi piombo un sale solubile ; io al- 
lora pensaTa che in tal modo si ossigenasse l'acido 
del vino, laddove non si faceva che sollecitare la 
decomposizione , e la trasformazione dell* acido ma* 
lieo iD aceto. 

L'esistenza dell*acido malico net noo, a diverse < 
proporzioni , ci serve ancora a spiegare un feno- 
meno della maggiore importanza, relativo alla 
distillazione de' vini , ed alla natura delle acquaviti 
cbe se ne ricavano . Tutti hanno che non solo tutti 

1 vini non somminiétraao la medesima quantità di 
acquavite, ma che queste acquaviti non »ono in 
gran parte della medesima qualità . Nessuno ignora 
ancora cbe la birra, il sidro, il sidro di pere, le 
farine fermentate danno |iooa quantità* di acqua* 
vite, e di qualità sempre pessima. Le accoratele 
ripetute distillazioni possono per verità correggere 
questi difetti fino ed on certo punto , ma non giun- 
gono giammai a distruggerli perfettamoota • Tali 
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resultati che co9taneefiieiite 8Ì ebbero da orm laogft* 
«fiperiefiza furono attribuiti alla quantità magtriuro 
di principio estrattivo contenuto in questi deboli 
liquori: sembrò che ia combustione di una parte di 
tal principio col mezzo della distillazione dovesse 
ctieroe uà effetlo immadiato, e cbe risultar ne do- 
▼ease natura' (Boote il gatto acre ed empireumatie*. 
Qóaod» però Psamio»i più da vic|oe qiMisto feao- 
10680 , oeooUbi ebe oltre le cmm» dipeodeali émkìm 
•avrabboodftaz» del prìncipio^ astnittifOyani neeee* 
lerio emiDettanie a» allr»^ eioè b pMmss dall*»- 
eklo malìeo imII» mprgior parte di ^Mti emù : ed 
avendo- infatti distillato eoo molta dil^enza digerii 
di questi liquori spiritosi, n'ebbi cosfsan te mente 
delle acquaviti acidule, il sapore delle quali era 
alterato da quello cb* è proprio essenzialnsente 
dell'acido malico: e non può aversi una piccola por- 
zione di alcool scevro da ogni alterazione ^ se noo 
•epaiando il telo iiqiiore più volatile , il qoalo pera 
conserva ancora no odore disgurfoea» obd non ap» 
paitiene alT acqaavtea pota . 

Dai vini che ooateo|rooo la maggior ^aottià 
d* acido taalieo ai Ihmmo le qaalità peggiori di 
acfoavifta. Anit aembra che taato nioofo aia la 
qoaatitdi dell* alcool^ qaaati» pià- coatidbialiya è 
qqelladoU*aeklo . Se da questi vini n t(4ga Tacido 
col meszo dell'acqua di calce ^ della creta, o di 
un alcali fÌ8So , non se ne potrà e^trarre colla di- 
stillazione cbe una piccoli^.-iina quantità^ di alcool; 
ed in tutti questi casi l'acquavite acquista nn odor 
di bruciato , ciò che noo oontriboisoe per certo a 
niglioiarne la qoalità. 

hm diffirenza adunque delle acqoaviti che ai 
ottragi^eoo colla distillazione da*vioi divelti priadp 
palmeota dtpeode dalla diftreito prapontotie di ad- 
do maiieocDo eatilo ia qoeili «ìot^eeoBa che ti eia 
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alcon mezzo col quale si poma sicuramente di" 
8tru|rgpre il cattivo effetto che le acqaavki tuoB' 
tmso dalla mescolanza di que«i' acido. 

Un tal fl0ido,che trovasi neéi'ava hi inift'i 
p«)rìodi dei suo MCMcimauto , % che ioeootr» 
nel vioQ fino bI Mmeato eh* è perfcntnineiite 
degenerato ìd aceto > meriterebbe . piotiMte In de- 
iMMiiiNi0ioae éi meidonnuùi pure per «lieotaoare 
ego*MiiofiMÌeM.^ sei gli cofue^veremo qaelk él 
«cùfo malico . 

Alcool. L'alcool forma il vero carattere 
diel vino. Esso proviene dalla d eoo m posizione dello 
zucchero; e la sua quantità è sempre proporzionata 
• qoelia <leUo zocobero càie.ei è deooiBpo«to(i). 

(i) Jo Doa agiterò (|ai la qiie»ti<me. ae T alcool ,cfi«U già for- 
ttalo n«l tHio », >^ il prodotto mUa diatinMiooe , o , per 
usare altri termini , se sia \\ riMiltato della fermeotazif ne o quello 
della distillatioM • J^abroni ndottò qvr«t^ ahìma opinione , e ni 
fòodó fluir e«p«rimento eh' egli fece mescolando al "Vino quoto una 
cfDiefina parte di alcool , mwm db« colla poiMiè co oblrio ^t«*o 
•optrAre pìi\ die quella istes^a quantità Questo sperimento però 
m par/epbc provare al più , che T alcool aggiooio al vioo ooo «i 
eompioft CDfl eMttanoQtt coQie quello per oitimi vi «oM; «sto 
y't rimane io istalo di semplice miscjaglio Ofls«nrasi uo fto o t u o o o 
analogo t allorché si allunga ralcool molto concen troia con nna mng- 

Siore o minore quauiiià d'acqua; aapeaJoai otsl commercio che co- 
eato alcool al)un«;aio ooo ha lo ilcieo gusto qaanlau'qae dimoslirt 
Y identico grado ui spirito, lo non considero adunque l'alcool nel 
vipo come «e fosse isolato « libero da ogni combioasiogie , ma as- 
•ooialo tà Qoilo col principio coloraote , eoi carboaio» ccw^alcali , 
col princìpio «sirattiTo e eoa latti gli altri prioapi cwdlaMiti del 
Tino ; di modo che ti vino è no composto , dal qu.ile possono separarti 
tutti gli elementi co' mezzi chimici; e qvaMido si procura di aè- 
poraro questi principj medesimi coir applioanri U oa1ofo«lo eoataoM 
più volatili SODO le nrime n dislaccarsi , e to<;'LO n' c^gfl Wm IcggB^ 
riafimo composto, cVè V alcool , indi T acqua i eo. 

La disuUasioue eairaenw» laccewiTa meato talAi t principi del 
vino, 0 oornui ddlo kggi ioveriiibiK diel loro peto e delle tono 
affinili , rompe e distrugge la primitiva combinatione che costituisce 
il vino , e CI dà de' prodotti , che se fossero insieme uniti npeo* 
durre uoa potrebbero ì| corpo priniiiiTO da cui fcrouo «titutti , * 
perchè il calore ha interamente disunito 0 teparato il composto in 
altrettaati principi , che possono esiatcrt itdati | e cbt Ma iiauao, 
quasi più affinità alcuna |tra loro . 
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L'alcool arJanqne abbonda più o meno ne' vini . 
Molto he ne ricava da quelli che provengono dai 
gIìcdì caldi: poco o oleate oe •omininibtraoo i viui 
de* paesi freddi. Le ove matore e zoccherine oe. 
haono abbondantemente , laddove pochiitiiiio se .ne 
trae dai vini faUi eolle ove ttw^ì^ aeqoow e pooo 
Zttceherioe • * 

AlcQoi vini de* paesi merìdiooali predocooo an 
terzo di acqoavite; e molti vini del nord non ne* 
contengono una qainta parte. • 

La diverga proporzione di alcool rende i Tini 
più o meno generosi, ed essa li dispone o li pre- 
serva dalla degenerazione acida. Un vino sì altera 
tanto più facilmente quanto minore è la quantità 
deir alcool , supponendo che la proporzione del 
pr iocipio estrattivo sia la t teaia neli^ ooo e neii' al- 
tro caso. 

Maggiore è la eopta dell'alcool in no vino. 



Pmo però imjporlA •Ifart» é» féleool eiistaoiiMi mìsU mI 
TÌM; chi lo distilla ha rguaìmente de* principi inTarìabili tutto 
•ttlla cyoalità rhr aulla qnaniità di alcool, che si può rìcaTare di 
CÌMcnoa tpede di vioo. Quindi , sia che il faoco combini i prio* 
cipi driPanoolt o che gli Mtragga semplicemeote d« vma omìm 
nellA qu»le iroTansi comoinati , il mo<lo di opt^mrc , ed i risullAti 
deir operattoae non poasono perciò alterarsi . biella disiillazione di 
tolte le materie vegetabili e de* loro prodotti noi vergiamo ripetersi 
^oe* fenomeni che ti oaservano nella disiil la ziooe ae*TÌni. 

La ditlillacione fatta col fnoco non è il solo tneizo per eslrarre 
Palcool dal %ioo; i.« il ga« acido carbonico » che ai spriciona oolU 
i a f e n taaione» tratpoita aeco yna quantità grande di alcool , atonome ' 
bo dioiosirnto , ed in istalo di distolnzione ; i:° il gas eh* esce 
dal vino di Champagne toglie a questo irino quasi tutto T alcool clie 
▼i ai oonliene ; 3 » agitati dentro delle botlidie i vini mollo sni- 
ritoai , ae n« 8TÌlup|Mao alenai buffi oaofl| d^aloool i più sensibili; 
4. 1 Vini da* quali si ottiene una maggior qniiniitii di aironi sono 
anche considerati come i più spiritosi al gusto . Queale osserva* 
sio«i totie nom si potrebbero enadlinre aellMpolMi else l'alcool ai 
forma.ssr nella distittaaioM , e aeaibraBO dìnoitran cb^caan naiita 

gjè formalo ne] vino. 

Si può anche conaollare l'opinione ohe sa questa inupcriante 
materia ha nubbliotto /biirvra^ neg^i Aasàli di Gbimioe. (Ifofm 
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iieoo ano contiene di acido oiaUoo; e per queato 
motivo i migliori Tini aooimiaiAtrano generalmeotti 
le migliori acqoaviti, atteso che ia tal caso esse 
•pop prive di qaeii' acido che partecipa loro na 
eatliviiiimo jgasto. 

Colla «dJitillasione de'fioi u citrae tutto l'al«> 
eool eh* etti contengono. 

Si conosce questa diatillazìone da molti «ecoli; 
il modo però di farla bi è successivamente perfe- 
zionato ; ed ai nostri giorni esso è in tal grado 
migliorato che profittar ne deve il commercio della 
acquaviti, ed applicar si può vantaggioitamente ad 
ogfii genere di distillazione. I lambicchi, co** quali 
per lungo tempo si è £ilta la distillazione, erano 
alcune caldaie che aTcvano un collo luogo e ciliri- 
«Irioo, angusto e ricoperto da noa . mezza ttera 
ynola, dalla quale partiva no tubo un poco largo 
che coodoeeva il liquore nel aerpentino. Arnaldo 
di VilUutùva sembra il primo che ci deste dello 
idee precise solla distillasiune desini, ed a lui 
dobbiamo la prima descrisione di questa forma 
di lambicchi a collo lunghissimo, di cui conser-* 
▼ansi ancora i modelli nelle officine de' nostri pro- 
fumieri . 

L'idea che si aveva sul prodotto della distil- 
lazione, cht3 fosse cioè tanto più delicato, tenue 
e poro, quanto più innalzava, facendolo pasttara 
'pe'tobi più sottili, diresse la costruzione di questi 
▼ast da di((tillazione . Non «i tardò ^però a cono- 
Mere che la poritè diversa del prodotto meno di- 
pendeTa dagli ostacoli che ti opponevano airèle<« 
Tasiooe étf rapori di qoello che dairarte di rego- 
lare il fòoeo eoo ioteUiceoaa. Si conobbe che nei 
primo caso la forza del fhooo caogia oatora ai 
princìpi spiritosi, comonioando loro il gotto empi- 
reumatico, laddove, nel secondo, que'princip) «i 
innalzano vergini e pantano nel serpentino senz'ai* 
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terazinne alcuna . Dall' altra parte V economia , 
che sì potentemente influisce sulle arti, f*?ce adot- 
tare tutti i cangiamenti cbe ù 9QQO iatfu^otù^ qqI 
proceisfio de^li antichi . 

I lambicchi aono al presente alcune caldajQ 
grancU ooo fondo pianto » i lati delle .quali sMq- 
nalzano perpendicolarroente dal foqdo ali^ alfcm% 
di tei «iecioietri circa (MppUici). A quarto ponto 
la caUiL)^ è fìHtKfitt^^ 0 ridofel» M OQ^apertoca dai 
Ire ai quattro dècini^tri ( diagli »i la pollici ). 
Qoest'aportQfs tarquoa io oo ooUo luogo alcoai 
pollici, acuì 81 adatta on piccolo coperchio detto 
eappello o capitello , che va allargandosi verso la 
tua parte superiore, ed ha la forma di un cono 
troncato e rovesciato. Dall'angolo eh' è alia baia 
di qneeto cappello parte un piccolo tubo destioato 
a ricevere i vapori dell'acquavite , ed a trasmet- 
terli nei serpeotioo al quale è adattato. Questo 
'«frpeotiiio ba sfi o setta circoavoluwoi» od è col- 
locato in una botta cbe A mnticne piuD# d^aoqoa 
per facilitare la wodaBiariooe da' v^wn: «naodo 
qocwti coadeotati aeolnoo in una tiooaia dMiiiala 
1^ rìcefiarli. 

Le caldaio tooo ordioarianente incaaialii aél 
moro fifio air apertura acoaaoata : il solo fondo è 
sposto all'immediata azione dei fuoco. 11^ cammi- 
no è hituato in faccia alla bocca del focolare: ed il 
cinerario^ eh' è poco largo ^ è separato dal fi^ioiare 
C9Q nna gratella di ferro. 

Si collocano nelle caldaje venticinque o trenta 
miriAgramioi divioo. (dia 5 a 6 quintali)} àa di* 
ifeiUastiooie ai fit in otto a 90? a Ofo,! ad in oìascuMi 
Qotta, fi abbruciano tre miriagmaiaM iaciroa di 
cafbon fossile (6a libbre.) 

TaUè il procMso u«iAo da liiogo tempo iii.Li«- 
gtiadoca : ma par maoto epa aia vaecbio a g aaa 
ralioaota adioitato , ba uaa of tanta ataaai 4iiblti, 
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che noa possono non dispiacere ad yn uomo, cbo 
aia ittformato Ue'principj della distillazione. 

1. *" La forma della caldaia fa eì che la €olqt«> 
m dai liquido aia AÌtisatai^ e poco largii, per Io 
che etsaodo eapofta all'itzione d^ fpopo aolaoitMe 
nella ba«0, hi eita si abhmck» prim^ cbah pov* 
zione aiiperioro aia cfilda: iu tal caco a^innalHao 
dal foqc|o alenile Mie, le qoali , doveado adra^ 
yersare ona maiia di liquido più freddo, si eoa- 
deniiaHo e si discìolgono nuovamente nel liquido. 
Perciò non comincia la distillazione , che quaodo 
la maASfk intiera è a poco a poco riécaldata. 

2. ^ Il rintrìngimento che ki fa alla porzione 
superiore delia c^ldaja , e la convessità che ne ri- 
sulta io <piel poofco, nuocono agpelfliefite alla di* 
atiiUaiooe ; qoo eesc^ndp iofatti qoesta pocTÌOPe tu* 
pen4«e. della cald^ja ricoperta dì moro , è conti- 
DqaiBeate espo»jba- air^rii», ^)iei< vi pfodaoe naia 
tempenitiira pij| fir^aca, di iqodq ^he i vApotì che 
a'iaoalxano dalla cftldaji^ avelia, «ricado contro la 
anperlSrie ipterna di questa Wta> si condensano e 
ricadono in goccio, o scolano a strie nel bagno, 
ciò ch^è a tutta perdita per la distillazione. Acca- 
de in tal occasione ciò che giornalmente osberviamo 
nelle distillazioni a bagno di arena: i vapori che 
sorgono urtando contro la superficie scoperta del- 
la storta, eh' è sempre più fredda del restante, 
▼i si condensf^mp, e riraflono e.l fondo io forma di 
etsie, CQii^clif la porzione naedesima di eiateria 
ascende, precipitii e aji distilla più veAte^ onde ai 
pevde il teiepi, « spe/idf i|el cemlHMiàbiia, e si 
pregiudica ell% qnalit)^ del prodotto, cbe in alcuni 
eaai ai «Itera e ai drpnmpQn^ . Teli feoM^oi posso- 
no rendersi sensibilissimi rinfrescando la porzione 
aoperiore di una storta a bagno. di arena, allorché 
la distillazione è in piena attività: i vaporisi fanno 

tostP V)si|biU m^U' interna ^vÌL|à 4«iUt4«xt%^/Dcon- 
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dent»itiido8Ì in ^occie sulle pareti, non tardano a 
«colare, ed a ricadere nei liquore eh' è ai fondo 
dei recipiente. 

Inoltre la contrazione &tta nella porzione sn* 
periore delia caldaia farina ona specie di aolipìla , 
per la quale non poMono i vapori tratcorrere che 
difliciUnente ;cìò che richiede che la forza per aiceii* 
dere sia pio contiderabile . Questo &tto fo ooave- 
niontemente «vi lappato da Baumé. 

3. ° Il cappello non ha la forma più vantaggio- 
sa: la cupola c quasi alia temperatura de* vapori, 
i quali venendo fortemente dilatati premono sul 
liquore, ed impediscono che accenda. 

4. *^ Il modo di regolare ii fu'>co non ha minori 
difetti delia forma dell'apparecchio; il cinerario 
è sempre troppo stretto, il focolare troppo lar|^, 
la hocca mal chiusa , ec. ; in guisa che^ la correote 
dell'aria viene dalla bocoa e passa nei oamoiioo 
passando sopra i carboni. Si richiede per conse- 
guenza nn fiiooo Tiolento per risoaldaro mediocre- 
mente una calda ja . La gratella viene ad ottorarsi 
.con un denso strato di combustibile, in guisa che 
diviene quasi inutile, pancando del tutto l'aspi- 
razione . 

Conosciuti i difetti di costruzione nelT appa- 
recchio , cerchiamo ora di perfezi(»narla , appiìcan- 
,dovi quelle cognizioni ,che abbiamo acqu istate soUa 
distillazione e sulParte di regolare il fuoco. 

Mi sembra «he tutta Parte della distiUasiom 
si riduca ai tre seguenti prinoipj: 

i.^ Riscaldare nello stesso tempo ed ogoal* 
mente tutti i punti delia massa. del liquido. 

9.^ Allontanare tutti gli ostacoli ché possono 
impedire T ascensione libera de' vapori. 

3. Fare in modo ch'essi si condeodino colla 
maggiore sollecitudine. 

f er soddisfare la prima di queste coadizioni. 
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è necessario che la massa liquida sia poco profon- 
da : Io che esige nel fondo della caldaja una su- 
perficie estesa , affinchè il fuoco possa appUcarai » 
■ Bloiti punti . 

Qoesto fondo dev' essere leggermente convma 
nella soperficie ioterna. Da si fatta conformazione 
ai hanno doe vantaggi: cioè che in tal modo ii 
coabostibile è ad nna ognalo distanza da tutti i 
panti, ed. il calore è egnale dappertutto: e che, 
per mezzo di simile costruzione, il fondo della cal- 
daia ha maggior forza , e le ipaterie che possono de- 
positarsi nel liquido sono respinte agli angoli , i qua- 
• lì , appoggiando bul moro ^ rendono per conseguenza 
meno pericoloso io stesso deposito . Quando que'raa- 
-teriali si depongono sulU parti della caldaja espo- 
ste immediatamente HiTazinne del fufK!o , formano 
ona crosta che si frappone tra il liquido ed il 
metallo; non potendo quindi il liquido bagnare 
qoe* ponti della caldaja che sono coperti di crosta, 
ae Tiene che il fuoco abbrucia il metallo. Un simile 
ioconveniente non è più a temersi , tosto che per la 
forma convessa del fondo della caldaja vienè ogni 
deposizione a gettarsi sogli angoli, che incassatine! 
moro^, sono sottratti all'azione diretta del fuoco. 

E necessario che il fuoco circoli intorno alla 
caldaja per mezzo di un cammino che gira , in tal 
modo tutto il calore è posto a profitto, e tutto ii 
liquido è avviluppato e riscaldato egualmente. 

Affinchè la colonna di vapore che sSnnalza 
non incontri ostacolo alcuno nella hua elevazione, le 
pareti della caldaia debbono elevarsi perpeodico- 
farmeote, ed i vapori debbono essere mantenuti 
allo stesso grado di espansione finché giungano al 
refrigerante . Qoeitì vapori però ascesi che siano, 
allora quando per il loro contatto contro le fred- 
de pareti del capitello sono condensati, eadreb- 
liero di naovo nella calda ja , sele.paretìrdeIJaiA- 
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bieco oon foffièro ba«tantemeate iocUnate, onde le 
gnccie di liquido che vi si applicano , scorrendo 
dietro alle pareti medesicne, pos«oQO passare oei 
canaletto che conduce al serpentino. Que-^ta incli- 
oazione dietro i calcoli da me fatti dovrebbV^&sere 
liliiieao di 75 frradi rapporto alforizzonte . E ae- 
Ctu^m «ncora, che raoqo» dei rafrigeranfee sia 
•pfliio rionnvats; allmmeoti «tea aaqaiita la beai- 
perafenra del vapore , a ooo paà pià eervira a 
ooRdaoaarto. 

Per quaato iaeoatraitabali eiaao qaeiti priocipj 
•ulta dittalavoiia, eaaneae aoadtaiaDo «tadàicàrlt 
alqaaofeo per reederfia piò iaoìie Tato: r oUnéo 
infatti che l'orifìcio della caldaja abbia i* intero 
diametro della base, ne risulta che il cappello di- 
viene troppo lar^o^ ed è per consecraenza indispen- 
sabile ch'esso sia altissimo, affinchè le foperficie 
abbiano l' inclinazione di 73 gradi. 

I)a aoa einile costrazioaa ne derivano doe 
maggiori iooaaTnieati ; il primo ^ di rondare ik 
<»ppelio pesante 9 grossolano e costoso; il secondo 
di dare agli orli mpeviori dalla caldaia la lòrza 
iionirofiieote ondo ronttano allo eibr^ del oappoUo • 
Da qooiiia primo ooaiidoraaioni io Ad forzata a 
lare qoalolio eaagiarototo airoaaaclata oortrozio- 
na , per qoaoto eoo&nae potesse essa tombnura ai 
principi. Questi eangiatnenti si ridncono tutti alla 
forma delia caldaja: io faccio n ohe le pareti va- 
dano leggermente allargandosi ascendendo; e le 
ravvicino nella parte superiore, cosicché il dia- 
metro dell'apertura corri^sponda a quello del fon- 
do. Questa forma toglie i doo difetti poca prima 
«rvartiti, ed ha il taalaggia di prreootara eape* 
pariormoato oa rieaUo, contro il Quale aaaao ad 
orbare e Graagern la bollo di livida aeceta ptt 
aoa bollilora troppo mloaia» a eoao di MOfo 
g^MlA Tono il òootro dalla «aUaja . 



lodiptndenteniaate d* qm t o 0ft8gmO0M» di 
IbriM nul» cuié*)» , ho orakito ài sopprimerB il 
ittfrtgtnmfta coir eoi li t!Ìreoaiia?a il eifffpstta . Il w 
ffijBevsaio hm P iotoof eoiente dì tttBttdàmft h jm* 
pori, odi prodorr»mM naUiMiiiolla eaMoità Intor-* 
aa, eba ti oppone alim loro aweaMae akeriorf) (a) . 

Quando si distilla culla storia ed a bagno di 
areoa^è facile d'osservare che la semplice appli- 
cazione di un corpo freddo sulla storta basta a pro- 
durre questo effetto: vegg^onsi tosto formarsi bN 
cone strie sulle pareti, e ricadere il liquore nel 
fondo deiU «torta nedetiiiMi. 

Se altra yfohm io stesvo propoei òlie ai conser* 
Tata» il refrigerante, ciò fo perchè io gli attrihuira 
om poisiaoa degli efèttt che appaiteoeeaiio e de* 
riVaYaao da nna ben eoneepiik forioa di fbrMile. 
Io eagnito io od eooe aocertato ebe poteva ode* 
nerti ne eAttb anche meggiore «opprinieflido il 
refrigerante: oltre di ciò vi ha più di eeoaomia 
e minore imbarazzo. 

Ciò posto , io ho pensato che V artifizio di 
condensare i vapori si limitasse ad ampliare il 
becco del cappello, ed a rinfrescare dili<rGutemente 
r acqua dei serpentino. Con tal processo i vapori 
escono dal lambicco con tante Maggiore- facilicft, 
qoanto più «oUeciflamente sono attratti nel ter*' 
peotioo daUa pronta eeadatoiBioae de' raport pre- 
cedesti. 

Da dodici a qoifidiei aaai la qee» coaHneia«* 
meo ad iatredevai e ad abbraeciant qtfceti giudi 
di perfiMboe aella Liagioadoca « I fraielit Afjgémd 



(a) BrugnaleTli per Io contrario non »n1o accorda che rimanga 
neir apparecchio il refrigerante j ma colendo ritrarre io una atessa 
diiliUatiooe racquaviie e Tak^ , ha aggiunto ai lambiooo o»di- 
sarto on secoodo cappello a ^amo fine ^ ad aaoba ^Mato è piw* 
vedalo del saa rdhytoatBk 
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eontribnirono validameote a farli adottare; furo- 
no essi i primi a formare de^li stabilimenti dietro 
questi principi ; e si riconobbe , che taf era T eco- 
nomia nel tempo e nel combustibile, che dalle 
etperieoze di confronto eapreaaameote ÌAfcitaite ri« 
•otto di quattro qninti . 

Io statto ho diretto molti ttabilimeati dello 
Biotto genere , e dietro gli etotti priocipf • Credo 
difficile ebe il procetto potta perfesioaerd ancor» 
ulterioroieo^e , e deve detiderani ehe • ti genofm- 
lizzìoo tali metodi di dittillazìooe • 

Qaetti itraordìnarì eiEitti però dipofidono me- 
no dalla forma delT apparercfaio , che dalla co- 
f trazione del focolare e dall'arte di regolare il' 
fuoco. L'orlo p«»8teriore della gratella doe c'»rri- 
tpondere al centro del fondo della caldaja , aHia- 
chè la fiamma percuota e riscaldi egualmente tutto 
il fondo. La dittaoza dalla caldaja alla gratella 
dev' ettere di tedici o diciotto pollici circa , qaao- 
do ti oti il carboa fottile, ed il camoiiiio e la 
cappa deve girare iatorno alla caldaja. 

Da qoetta forma di apparecebio ti ha 1* eoo- 
nomia Dei tempo , oel comcMratibile , nella mano 
d* opera, ec; otta infloitoe anche tolla qolìtà delle 
acquaviti . Sono q nette infinitamente più dolci del- 
le altre , e nen hanno il gusto empireumatiro , 
ch'è un difetto quasi inseparabile dalle aci^uaviti 
di commercio . Questa qualità che le rende cotanto 
superiori delle altre acquaviti divenne per esse un 
motivo per essere escluse dagli abitanti del Nord; 
poiché usando questi l'acquavite come una loro 
comune bevanda, le trovavano troppo dolci; e 
per accreditarle convenne mescolarle con porzTooe 
di acquavite Mmcimta • È facile di dare all' acqna* 
vite nn tal gotto, prolongando la dittillazione oltre 
il termine pretcritto • Il liquore che ti ricava verte 
il fine della dittillasione ha decìtameate . V odore 
di abbraciato* 
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£ neceesario alle arti <4i adattarsi al ^usto e 
perfioo al capriccio del consumatore; e ciò che da> 
noi è ripatsto come cota di cattivo sapore , paò 
air abitatore dei Nord sembrare iqoitito e dili- 
eato: a n* estrema sensi bUità esclode oe' paesi me- 
ridionali qaelie focose bevande , obe ne' climi mol- 
to freddi potranno forse aoebe sembrare troppo 
deboli . Montés^uUu disse inffegnosameote cbe per 
fmèdm temièile um Moiewiim eam^iene spellaHo 

Dietro le sperienze di paragcuie che fai in 
easo d' istituire , io mi sono assicurato che si rica- 
vava qualche mag;;ior quantità d' acquavite con 
questo processo più cbe coli' antico. Ciò accade per- 
chè l'acquavite esce fresca dall'apparecchio , e non 
perde nulla colT evapirazione. Ciò è dimostrato 
dal non risentirsi alcnn odore di acquavite in quel- 
le ofEcine, nelle qoali si sono eretti questi appa- 
reccb) perfexiooati. 

Quando si distillano i vini , si prolunga Tope- 
razione fino a tanto cbe il liquore cbe n'esce ooo 
è ptb infiammabile. < 

La quantità di acquavite cbe si ricava da' vi- 
ni è ma^£riore o minore, secondo il ^rado della 
loro forza. Un vino molto generoso ne produce 
fino ad un terzo del suo peso . Il termine medio 
del prodotto de' nostri vini meridionali è di un 
quarto della totalità : ve ne sono alcuni che som- 
ministrano perfino il terzo. 

I vini veocbj danno un'acquavite migliore cbe 
i nuovi } la quantità però n'è minore, sp«cialmente 
se la parte aoccberina ba terminato di decomporsi 
innanzi la distillazione. 

Ciò cbe rimane nella caldaia , dopo cbe se 
n* è estratta V acquavite , chiamasi flemma ( vinai' 
se)\ cb'è una confusa mescolanza di tartaro, dì 
principio colorante, di feccia, ec. Questo residuo 
•i getta come inutile \ se però si facesse seccare 
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air aria e nelle state, aitnur te ne potrebbe aa alcali 
iMMtanteiiieiite |wro. 

In alcùnd bfHcine si fa ieaeidìre la flemma 
oftde disfeillarla» ed etteneree queÌ4M0i> ék Meto 
che fi it è formel». 

Tanfto pià spiriiesèr fietoe PfteqlMtfte, qaaoto 
nrìflofe è ìé (faeiitità «Taafoa cbe ti è diewtiHile; 
e siccome è ice portante per il edMHftercÌY» il cotto- 
scere con facilità i grfadi diversi di spirito <?h' ewa 
ha, copÌ 8i strtidiarooo per molto tempo i mezzi 
per digcoprirli . 

La persona destinata a precedere alla distil- 
lazione e^iadica dei grado di spirito che ha rac<|iMl* 
yite dal numero, ddl volerne e dalia permanenza 
delle iioile cbe si firedeeono aMofchè si «gtls il 
liqeere: m qeeat' oggMo si tctmi cwaft ds M vate 
DO «Hre; si fk cadei^ da ene certa silleste; 
ovrero, come si coita ma più genefaimeote , ee ne 
▼em io 00 iUseo che abbia oo colto loo^ fino 
• doe ferri del4a' capacità, indi si a«rtta forCemeto- 
te otturando l'orificio col pollice; qiie.«t' ultimo 
apparecchio cLiamasi lo scandaglio sonde) , 

La prova che 6Ì fa colia combuj^tione, in qna- 
lunqae mòdo si proceda, è limito difettosa. La 
legge del 1729 prescrive di collocare in un eoe- 
ùhiejo qO poco di polvere, di coprirla coiraC€|o« 
▼ile e dr appKcarri fiioeo: 1* acquavite viéne ^ipo* 
tata di qualità eccelleote se acceode la pohrere ; 

io case coonrario è cattiva . Conviene però av- 
Tertfre che la medetioia qoalità di Aqoore acceode 
a oò la polvere; seeoode la proporzione in coi esso 
si adopera; uoa piccola qoaotivà prodoce sempre 
1* infiammazione della polvere, ed una quantità 
«grande non fa giammai questo efT^tto, perchè al- 
lora r acqua ch<^ éì separa dal liquore ba«ta ad 
inumidire la polvere, ed a garantirla daii^ac- 
ceasjooé* 
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Sk è pore impiegato il sale di tartaro ( càrèa^ 
nato di potassa ) per far la prova ali' acquavite . 
Qoettt' alcali si scioglie nelPacgaa e non neiral** 
cool; di modo che T alcool galleggia aolla aolazioiio 
del sale. 

Siedomo qoerti primi proceni oraoo pià o meoo ' 
difeltoii , coti fi andò in traccia do' mezzi 4sapaci a 
determinare il grado di spirito coi valotaro la gra- 
vità specifica. 

Versando ona goccia d'olio sali' alcool, qaesta 
o rimane alia soperficie o si precipita al fondo, 
secondo la forza del liquore . Questo procosso fu 
proposto od adottato dal Govoroo Spagnoolo oel 
t^fOi osso formò l'oggetto di oo pubblico ordine; 
ma pnre è sottoposto ad errore ; poiché VettMù 
dipende dall'altezza diversa da coi cado la goccia , 
dsila temperatora dell' atmosfinra^ dallo dimoosioiii 
do' vasi, oc. 

Nel 1772 i doo bravi fisici Boria e Poujeù 
di Getto ripresero a trattare questo importante ar* 
^omento; es8Ì fecero conoscere ed adottare dai com- 
mercianti di Linguadoca nn pesa- liquori , a cui essi 
hanno adattato un terrooreetroy i diversi gradi del 
quale indicano ad ogni istante le correzioni che 
nella gradazione del pesa- liquori dipendono dalla 
Mmperatora così variabile dell' atmosfera • 

Por mezzo di questo pesa*liqoori non solo si 
gindioa a qoal grado l'aoqoavito sia spiritosa, ma 
poò essa ridorsi a quel grado che si desidera: * 
tale oggetto vi sono de' pesi di gravità diversa : il 
pià gravo ò contrassegnato prova d'Olanda ( premo 
d'Hollando); il più leggero, tre-sette (trois^sept ): 
quindi, se si ponga all'estremità inferiore del fus^to 
deir areometro il peso segnato prova d* Olanda , e 
ri(<trumento s'immerga in un liquore tre sette, esso 
vi fti abbasserà «overcbiameote » ma potrà ricondursi 

Tom. U. 10 



«I livello ddU prws d! Olanda ^ aggiogmiidovi ^ 

Se al contrario si adatti all' areometro il pef» 
sa^nato ue-seUe^j^ ttwkmaèga in uo liquore |*k«iiia 
d* Olanda, Tistrameoto t^ionalzerà nel iiqbQtti-iM 
disopra di ^Mt* okimo teriiiiii0|i««lì|ctiineoté 'potrà 
xtàmtfk^wJàm^mMm gtm à n aggiogoenJqri- deià^Éid6at 



V «IcDol , c^osÓBeoieblé^ 8C - mi* il hagna^tmaìia : il 
calore vi è più dolce e più egroale; il prodotto della 
distillazioQe riefloe di miglior qoaUtà; e questo pro- 
dotto cbiamn^i in oonoihercio spirito di 'vino (a). 

5.'^ Tartaro. E^iiste il tartaro nell'agresto: 
trovasi ancora nel mosto, e concorre ad agev;olACe 
ìa fomakioiie dell' alcool'., nocome abbiamo ^ik oi- 
WT%9»> éxmàtQ -^gU eiperìttéiitì ■ di 'BuiUaf^\;^ÌM^ ii 
depone « poro a poco e col riposo tolle.intiseéi dlèftb 

f^WùWÈtf j rioepeMD !dr*«riil«lli'{M0» pfiMui v Qbàlv 
«h«:*imp9 4lrdiitit*alla Teiideroam, qoftadO'aà'dip 

mfmnpnm le itoftilii toglierì lalro.'fl lSlod«>v** -«* 
«tacca da eise il tartaro per impiegarlo' a' dii^em 

Hit del commercio. ' ^ 1 • ^ •* 

' Non tutti i vini somministrano il tartaro nella 
medesima proporzioné; i vini rossi ne producono 
una quantità maggiore dei bianchi, e lo stesse fan* 
#9 generakueolie vini più colorili e. piè gfowotani» 

Bione . per raexxo dfif 5i^«|ei con «oAolwraEioQe toif «strae immrdiaiiip 
aifot«. dal TÌDQ,)o fpirilo il più reliificito che «vvr ai po«M ìii qoa- 

niitio d'opera. ^*j|«Qtt rio ll^fsU acoperU i^c^VlMa^l.^BOfaé 
all« (ne del Tomo XXXVIU degli Annali di Chimica : frrse kk 
étfiuto verrà reto ^«liittlidQ il |»roscNo laedesioiKi. Hot, dpl 
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. . • Anche il colore è molto varia, e dicesi tartaro 
*^oss6, o tartaro bianco , aect^ado che provieoe dall' 
•baa o dftll' altra npacìe di questi vini. 

Questo sale è pockia«i^no solubile aeir acqua 
''#r«dda*v* 0 •'io'^è 'fDilkO'ipitti'|D«ii!A€qaa bollente. 
Teooto in bocca noa .v*%ai| aci«gU»» e ratiite alla 

ApafiAt»*4ai qiMito 4ala «ìL^iKinoipio colbraota 
■«00 aa'*«0ai|^lkiè«pitooi|MO.5> prenda ^^W!^ di cre^ 
*mam éèUmrtiàn^.' è» q^M'^ o^geiAo ai ^iicjoglie. il 
iarlnro» ii6U*«ao^à 'boil^ota, tosto cbe asM^ oo- 
*éia •wrftaràfca, se he trasporta la joluziona in alcuna 
terrine, e vi ai fa raffreddare: questo raffreddamen- 
to precipita dalla soluzione uno strato di cristalli 
qaàsi pri^i di culare. Dfociolti nuovamente i cri- 
«talii rfeii' «kcqua bollente , si mescola e si stempera 
nella soluzioaa* Cantai teroaMaq^ilMa ^d areoosa di 
Jfamai premo fMoaCpaUi^v xjb^ eqoÌTalga alia 
paapdhBioaa' tlei . qaaliirw) o cinqoa. per cento, e .fi 
'eTapova««iè tdtto'4aoa peiiioolav cafTreddata la ^ 
'JMiaiia^8a*ae<fncipìMtoQ jda'bjiMiobì crji«talli^ iche 
€y^pbalr«U)ma**ippm'*aJpiiaa. tila.fiar ^leui|i gior* 
.adcfaiuldlm* quel* «ahdaia «Uè. proprio de^l cra- 
ÉMweMdr tartbtlx). iie acque^madri sono riservate a 
noeve soluzioni . 'Talt>, ipreiso a > poco , è il metodo 
usalo' a*^Montpbllier e ne^ contorni, ove sono erette 
le fabbriche quasi .tuito" fili ereiBore di tartaro cbp 
si concBcono . * • 1 . , 

E> il tartara adapfalo.ewil4io come fondente; 
'awo"iiepiti ii py i a* Watapgia* di jogimjnistrare il caiS 
bonto necessario alla disossicrenazione de' metalli^ 
iAraéoa% xh'«è»anaidp*4nif Uoaiifiuidaiiti. .che ai co- 

Si depora il tartaro anche ^lUcàlcioazioae. 
la l»l<«dkoÌb ^»éeoèfaponaia*lli diilrunrge il aoa 
aaMa, ^ più aoa vii ui^aniEkf^e 1* aleali ed.il car* 
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bone : quest' alcali si «ciopli© nell* acqua, 8Ì filtra, 
ne oe c<Hiderisa Ja soluzione, e se ne ricava quel naie 
notiseitno nelle farmacie sotto ii aome di sale di 
tartaro , carbonato di potassa . 

' li tartaro non prodoceailfo alcali olie per 1» 
quarta parte del eoo peso. 

4.^ L'annuio. Nel motto abbonda il princi- 
pio eitrattivo: eenbra eb* imso vi sìa ditciolco per 
neieo dello zQOobero $ ma qoalora la ftroieotasiooe 
alteri la natnfa del principio loccberiiio,!* estratto 
diiiriooiioe teiittbilfBeQte . Io tal caco te oe preci* 
pita una porzione eh* è qoaai ridotta allo <ta€«i di 
fibra : ed il deposito ne riesce tanto ina^£:iore quan- 
to più la fermentazi<ine fu lenta, e f alcool più 
abbondante. Da ciò si forma principalmente il se- 
dimento , nel quale è sempre unita , ed iaviloppata 
QOa considerabile quantità di tartaro. 

Trovasi sempre nei vioo ona poniooe di eatrai- 
to cbe ri è diiciolto etattameote , e che poò «epa- 
rarti culla evaporazione . £«80 abbonda piò oe'vioi 
naori che iie*Tooeh), i qoali oe iem brano epogliati 
taoto pià perfettamente quanto piò aooo Tecobj. 

Il iedimento teccato al eole o nelle atnfe , do> 
po cbe fa spremoto fortemente, •* abbrucia per ri- 
caTarne quella specie di alcali, che nel commercio 
chiamasi cenere di feccia* La combustiona si fa iu 
un fornello, le parti del quale s'innalzano a misura 
che ii sedimento s'incHudia; il residuo è una massa 

J>oro6a , di colore grigio-verdastro, che costituisce 
a trentesima parte ali" incirca della materia incen- 
diata. 

Da qoeito sedimento si pnif^no i ?ini col trap 
Tasamento.i quando si rogliano preserrara dalla do* 
generasione acida. 

5« ^Vmromrn* Tutti I rini nalnrall . banno un 
odoro pià o mono grauiMo : ansi nicnaa dobbooo 
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una gran parte della loro riputazione al profumo 
o alla fragranza che essi tramandano. Il vino di 
Borgogna è fra questi . odore si perde con una 
fermentazione troppo violenta; si rinforza però con 
l'invecchiare. Di rado esso esiste ne' vini molto ge- 
nerosi, o perciiè vieoe nascosto dali* odore acuto 
\«jirftlcooi, o perchè estinto ediasipato daiU forte 
fermeatazione di oai abbifogoò per isvUeppere lo 
•pirifeo. 

Sembra ohe V eroaui non pom eitrara dal ▼it- 
ilo per trasportarlo a piacere so qualche altra so- 
stanza-.^ Anzi pare che il fooeo lo diftraftga , perchè 

eccettuato il primo liquido che passa nella distilla- 
zione, e che conserva un poco delT udore proprio 
del vino, T acquavite che viene in seguito iìn sol- 
tanto que' caratteri che esseiizialmeute le appar- 
tengo no . 

6. Il principio colorantù . Qoesto priocipio esi- 
•fee nella aoorsa delf uva ; e quando ti fa fermeotare 
il mosto senza la vinaccia, il vino riesce biaoco. 11 
principio colorante oon ai acioglie nelle ove se nao 
qnaodo T alcool vi è già sviluppato; allora il ¥ina 
acquista colore, e questo è tanto pià languido, 
quanto più tomoUoosa fu la feraieatasiooe , e quan- 
to pili a lungo il vino rimase nel tino . Nulladimeno 
la sola espressione delf uva diligentemente eseguita 
può mescolare col mosto una quantità di principio 
colorante sufficiente a far sì che la massa acquisti 
un colore molto intenso; e quando si voglia otte- 
nere OB vino poco colorito, non si ha che coglierà 
i'nva colla rogiada e pestarla ii mena possibile» 

Una porzione del principio colorante si preci- 
* pita nelle botti col tartaro p colla feeoia \ e non è 
nradi vedere che il vino eolT invecchiare si scolora 
conpletaoiente \ in tal caso il colore si depone in 
ferma di pellicole soUe pareti e'#iil fondo de' vasi^ 
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che Doottno tri liqohlo' oQiflié tié d AMmi •«eofc» 

•CftOO Is IftMpttP^nMlv'' itili*. tv* 

Se si eepont^oflo al sole alcim Klttìglie pitoe 
di vino, e per pochi giorni , vedesi il pnocipio co- 
lorante precipitare in Urcrhe pellicole. Il vino non 
perde nò il suo odore , nè le sae qualità . Io ho 
«pesse volte istituita qoeita ' esperienxa eoo à fini 
T«Gch| mollo ooìwtki étr pmnè roeridÌM»lit 

versando abbondantemente dell' acqnft dì*cai6» 
•ni' Tino te ne>preeipita^*il*'fpriiiei^ie<^ooloniete. la 
qoeslo CMo là celce- ai 'combii» àU^addo malico, e 
torma on tale cbè comparisce ncA liquore aotft» l'ap» 
pareoza di fiocchi leggeri , i qoali a poco a poco 
▼anno a fondo e seco portano tntto il principio co» 
lorante . Il deposito è nero o bianco , secondo il co- 
lore del vino sul qaale si fa T esperimento . Spesso 
accade che il vino è tuttavia suscettibile di dare 
delle deposizioni , malgrado che per una prima de- 
posizione sia stato perfettamente scolorito , lo che 
dimoaira la fortissima affinità che il principio del 
colore ha col melato di calce. Il precipitato del 
colete è iotolobile neiracqaa fresca e nella calda: 
che atisi qoefto liquido ooìi predace aol colere eaa- 
giamento alcmio. L'alcool parimente ooohaqoaii 
tlBstto alcono aopra di eno» e solo vi aoqaista ona 
leggiera tinta oscnra. 

acido nitrico discioglie il principio colorante 
di qnej-to precipitato . 

Quando il vino si è ridotto allo stato dì estrat- 
to , l'alcool, e r acqua che vi si passano al diso- 
pra acquistano un color forte , V ultima però con 
minore intensità del primo, lo tal caso però^ oltre 
il principio colorante che si discìoglìe , vi è anche 
on principio eetrattiTO zoccherioo che fiiciliia la 
ioloziooe • 

Non aembra dunque che il priocipio cdoraDte 
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m della natoni itt«tMi delle mioe ; huo ha tutti 
qoe* caratlerl ehe apparleopino ad una Qumenisi»''- 
•ima claite di prodotti vegetabili che si avricinano 
alle 'fecole , «enza averne tutte le proprietà . Di 
qaeAto^enere è il maggior numero de' prmcipj co* 
loranti : essi si sciolgono per mezzo della parte 
estrattiva che ne agevola la soloziooe; e d fiiniio 
eolidameote ae si ieparioo da qoeila mtama ia- 
lermedia . 



• \ 
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DEGÙ STRUMENTI 



DE'YASI £ DELLE MÀCCHINE 
RELATIVE AL VINO. 



Se è necessario al coltÌTafeore d' ÌAtmirii de' phn- 
cip) dell'arte di fiire il vino per appreizare i me- 
todi pratici che egli pone in nao , il proprietario di 
Tigne» cbe tntlo vede da se itetio, e che diacende 
ai.pià piccoli dettagli dell* economia rurale, ripa- 
ferà egnalmente ntik di conoaceiv il miglior modo 
di costruire i Tati dettinati a raccogliere il prodotto 
dellf uve, a fare il vino, ed a conservarlo dopo la 
fermentazione. Egli desidererà di sapere quali cure 
richieda la sua annua manutenzione, per evitare le 
perdite cagionate dal cattivo sapore che può con* 
trarre . Egli sa che la più leggera negligenza a 
questo proposito può far perdere il vino d' ona bot- 
te, o nn' intera tinata. I riachj ai qoali si espone 

S^li iranno sopportare le precauzioni di dettaglio, 
astidiote invero per chionfue altro, ma indiapen- 
eabili per prerenire tutti gli accidenti, ai quali poi 
dar luogo la cattira cottruzione de* vati, degrittm- 
oenti, e delle macchine impiegate oella nbbric»- 
zione de* vini. Questo lavoro è diviso in quattro 
sezioni: la prima tratta de' vasi destinati alla ven- 
demmia : la feconda de^ vasi , e delle macchine che 
impiegano nella fabbrica del vino ; la terza dei 
tio^i che lo contettgoaoi la quarta delle celie, e 
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t li r . t BEC4tof( Ci-t. i à V b i 

Sono curo prese sotto gaeèta denominazione b 
ceste, i panieri, ed i p[tcc«yii'^aii'dkHÉiÉhti volgar- 
mence mestelli de* quali si fa oso pe^ veodeoioiian: 
infioe io bioroncie, ed i bigoociooU per traaportsie 
le oye ec Molti di qimM-nvi* Imodo de* tumV di- 
▼erfi aeeoodo le dÌTerte profiocie^ de*qoali noa è 
poMibile di fere reoainensioQe . 

» •. . • , ■ . ..,«,'. , . , 

La celta» volgarmente detta dandeHin oelU 
Champagne, è un recipiente fatto con de' salci, o 
con qualunque alu;Q iegoame fleesibile, a cui vaooa 
qnitadMAci^Q fii^<«ii)o^a tcaveii«o dallf qpaii lì wi^ 
l^ajolo che lo acf^^pra'PfMiaii fecbnw^aiqi.^IocointQ^ 
m^d^i iMUi A»rgogi^,4pKMla« ipecìe di ceAta^ i ^m, 
IVO ^ .|e^ ùf provioie^ . iiet;t#n|a*Ì9iri^U deU» Fim^ 
|Mir Pmtpftfl^ le nte 4ji Af9ri 4flh Tìfcm^ 
4 f«rMpf Odili. bigQ9cì0„ eolle ipalifiitrfsportaBeì 

* 

. JOei Panieri^;. 

■ .-. ' ^ _ - 

II paniere a nchV esso è un recipiente formato 
con delle verghe di leccami fleMÌbili, traversato da 
UQ naaioo i ,e«8p «erve^ei riH^ogliere le wf t tosto che 
«eeo.divtaime da' pipinoti >. vaai'd|ibbe«ii^ 
niax»! .ne^.piievì; o^le#»?e^f|oo.giunaroOo. ed^oDa piBiw 
£B|l»^iQillPlCiA».^jpq;qqt)i,f^ è^da'l»iiìfm:^;)Qh# i 
grtiHiUi ìnfimoti perdMiOiiUimmi eii# fNérCOiiftflii^ 
eooev Qni^\ pei^ita,è feale^.e'A^.i^^ m 
calcola qoanto motto peide un paóieie hpieoe d' ava 
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«IlorauaodD ti-^«aod«niiiiia mlle gioimtOi'Mlda'i 
giacché allofftt!' 1» pettìeabi Mie pià. ttraera ^ 
e può rompimi pià facilmentov * • " ' 

Le ceste ed i panieFÌ debbono esser* < lavate ' a 
più acque alcani giorni avanti la vendemmia, -ed 
ascitigati al sole , a€ciò> ritengano il> minor tempo 
poMÌbtle r nmìdità che Ji guaita, e dà loro so venta 
ua odore dt/muffib, «e U/proBciogaineDlo è laii$o^-« 
m aMa^atols omorvali ni m loagp titppo fteMo«« 

^^a'^tiliKigi^^l/j •* • ••«kit*. \ 

I ^ 

QoMi Tan •OM'4i4ag«io,^aaM*ftiipiagftt»ttm 

eh' ossi a riceyero' I» ilvo«al«^o»ooto> cbo-^ si rac^ 
colgooo . Essi sono costroili di piccole doghe di legno 
bianco, come per. ecempie di «alcio, di pioppo, di 
tiglio, ec. , riunite insieme da quattro cerchj eguai- 
mente di legno : una di queste doghe, cho' 9 inalza al 
di sopra* del le^ altre di tre, o quattro pollicn, e forata 
in qtMBafe^HMtreailè^it» oiodo elw; il w^àtw miMm ^l 
fMUMf^ii^Dafio per fÉciiìcaTMa<^tl>trkipQ(rtD: ì me*' 
•Mli ìl^ *ium^iffi ar voloao sono accompognalì à^énm 
éi ^oita d<f ho^ oa^ réMie loro formr'è'nMeodÉr,' 
raltoiiea^di'tei pollici ^1111 piedé di^diamotrof 
e*qéesia è*l* laro gmadoiiaa ordinaria. Nol'conar 
deir anno questi vasi debbono custodirsi' in un luogo 
asciutto, ma al coperto e difesi dal sole, giacché le 
doghe si separerebbero in questi due casi, © coste- 
rebbe allora altrettanto il ricomporli , quanto com- 
prarli di nuovo. Se si conservano in un luogo onm 
40y il*ioro legno aatremaonente poroso ai guaita fa*-- 
eUnonte, ed acquistar^ un odor possi no* che- divieti- 
mente ai dissipa . Fra tutti gli odori de*'<[(aali il >Hio 
èràsoettiMIe^ r odor di- moffs è qneHoidifo*a-appro» 
pria '|>t!dr**féethDente , oggetto che V attento: coltiTS' 
torà oon d^ ii»t*|Mrderedi ^iata ; giacché airsatK 
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tivù odove ooDtratlè i%\ tìim», qaantanqtie ìomiìI* 
bile nel principio, aumenta sempre e fioiaoe col ren- 
derlo detestabile: perciò non powono abbattaoza 
raccomandarti a questo proposito le maggiori e»«« 

tele . 

Si esamineranno accoratameote tutti i niestelli 
almeno aa mese avanti la vendemmia , onde rico- 
noscere se le doghe, ed i cerch) sono tatti in buono 
stato; ed alcuni giorni avanti la raccolta si laveran- 
no, e si riempiranno d* acqua , onde sieno in grado 
di conteAere le uve , e di non disperdere il mosto. 
Nelle Provincie meridionali , nuotando le ove , si 
ritrova nel fondo di ciascun mastello una quantità 
di mosto, che sarebbe perduto usando i panieri. 

JDelle SigcnfiU, e db' BigonctMuiU* 

Ciò che ho detto de' me stelli deve applicarsi 
a questi vasi destinati a trasportare le uve al tino 
( Ved. Tav. I. fig. 7 ) . Essi esigono le medesime 
care , e la medesima polizia • Se aspettate a prepa- 
rarli il giorno avanti alla vendemmia , state sicuro 
che essi saranno male in elidine : tutto ciò che si 
presto è mal fatto : T operajò troppo occupato , ed 
occupatissimo in qnesta cdreostania , maltratta il la- 
voro ; e se ve ne dolete seco lui , risponde ohe voi 
dovete esser contento che egli non lo abbandoni per 
attendere a quello d*un altro; il bisogno che avete 
deir opera sua lo rende insolente, e la vostra ne» 
gligenza forma la sua scusa . Fino dal principio 
d'Agosto esaminate se i fondi delle vostro bigon- 
cie, e de' vostri bigonciuoli sono in buono stato , se 
i cerchj e le doghe lo pono pure , e ciò che è es- 
senzialissimo y se hanno contratto alcun cattivo odo- 
re, sia per cagione di non averli tenuti ben netti, 
iia per averli racchiusi in ua luogo umido. Fateli 
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larare per otto giórni almeno avanti il tempo ns- 
gato alla vendemmia) afHne di farne rinvenire U 
legname 3 onde 8Ìa capace di ritenere il mosto. 

Alcuni vignajoli negligenti vi lasciano perma- 
nente deir acqua che , o corrompeiiti , o sviluppa 
Todor di legno che comunicasi poi alle ove: T a* 
equa devo eMre vuotata spesso, cangiata , o riooo* 
vftta ogni gioroo. Infine fateli soffregare, e lavare 
di auovo il giorno avanti alla veodemmia acciA 
poMa fanone mo con cicuresasa:' debbono pure t»> 
oerti roveaciatì , ma nn poco rialzati da una parie . 

Qoeate preeaosioni «embreraono minntioie al 
proprietario ebe ai fida del vigna)olo » e che non 
tk veder le cose da se stesso; ma il coltivatore lo 
riguarderà ben altrimenti; se volete che un'opera 
sia ben fatta, e che i vostri ordini sieno eseguiti, 
conoscete prima che cosa devo farei : quanti errori 
nelle circostanze della vendemmia per non essersi 
occupati di questi dettagli! Io ho veduti dagli abu- 
ci , e degli aboii moltiplicati ; ed è per questo che 
io mi occupo a distraggerli . 

Questi vasi destinatt ai trasporto delle ave, 
dovrebbero sobire molte riforme. Io non ne ho ri- 
trovati, ancora in alcuna cantina di quelli che ab- 
biano la medesima capacità ; e tutti sono piò gran* 
di, o più piccoli: nei tempi ne' quali si pagava la 
decima, colui che ne era incaricato non dimenti* 
cava mai di scegliere il più piccolo | ciò che resuU 
tava a perdita del proprietario. 

Questi vasi son fatti ordinariamente di doghe 
di quercie , e sono di lunga durata • Nnliadimeuo 
io preferirei quelli di doghe di salcio, o,di pbp* 
po , perchè meno pesanti : I* nomo destinato a tra^ 
sportare le bigoncio dell'uva dalla vigna al tino» 
ne sarebbe meno caricato; e se non si volesse dì* 
minnire questo carico, potrebbesi dare a questi 



▼aù dÌTtori atipi è leggeri^ lilla maggior capacità. 
Par lai* iBodo fli didii noi rebbero le spese , «d^ii tea- 
•porter diierrebbe'>piè wèkkKsìto . Otò cho dìriD 
éM0*higoamé devo apjiUearti « vati eoa 4 quali 
■i «arioaoo i -iBeli , gli* asinii ed' t.eari<i; la-mEe- 
lenza «arà (taode tpeciilMiile del earièa di'qoeili 

Se si oppone la mag'^tor^dbrata di questi rasi, 
allorché sono costraitt di legno di querce parago- 
nati con quelli fatti di salcio, o di pioppo, coa- 
verrò che quest' oggetto merita qualche considera- 
zione : ma se il salcio è comune nel pae^e , aa ri- 
eparmio ricompenserà Takro, perchè il ie^o di 
<|^uerci>e la^erah» è' aciito costosa . Delle bigoooie , 
eid^'bigoadioeliv trattati del modo die- bo indicato 
«ervMrwmatfeiilj^ttkiBi ,jed ana Tolta om^ìmmI y tai»- 
tiieotettarapiiò'MlitKti-iagii iatettr;*è y ee to ooa 
attenioae'denvMr d»l'&tto-4 • * a> 

igocicie ed 1 bifi^eiieniob ^eno* oottraite 
di qaèroa^ e lo sieao di eaicie, o di pioppo ^ con- 
viene aver la precauzione di osservare se le loro 
dojrbe sono Cagliate nel forte del legno , ovvero 
neilsk parte prostima ali* alburno, o se ana doga, 
p^^r eiemjiìo'y e costroita metà di legno forte , e 
mata d' alburno ec. , ta questi due casi gaardateri 
di ooaotprar qdetto vaèo, of vero obbli^to il yea- 
ditoM'à» tetliteil^'de&le beone doghe io luogo di 
qiiellt -che non sOno tali. Noi ae diiemo i^ «tetiri 
parlaodo delle doghe, e delle trotti. * « 4*^; 
^'h'H -lavtintfiee eeetrettoe tetta pfeetOi- ed è eoa* 
tMrtO'di'teaidere'Ikiedb aereéiidia*. Gm vedeti spet^ 
tof ohe ' 1' eofiteetir^ o • atanobr) dì • questi Tati ncm 
corrispimdono P uno aiP altro nelle dire&ioni oppo» 
^e7»rboo è più a dritta, 1* altro più a sinistra, 
e spesse volte sono lonta ai più che un pollice dalla 
JSkcéèi\ì deriva 'da ^oeti?» difetto die ^ alando -ano 
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té': «d i4 vino èootteuto é disperde, io tei quMI- 
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** ' * 4tlla Jubbrica dal tfino , . 

•* • • . t • • « .. • • • j f ! • • I, • I » ? 

J ' I ' • • » f ^ » • ... 

r I • . » ' . « I • . ' » • ' 

Degli Aminostati^', 

Gli am WMtatoj ( égfÉhoin égmpfoirs , dégfmpm 
pùln ) wiaio 'Mito divam prat lucia . Ora (fuenci 
HbM«ft6toCii Mu(ia|OMÌa ima relo di oMglia iarfEha» 
féfmBU éìymM» «orie d'ooa boèHA lioaa di dia- 
«atfo, ftMMa Kipra «a tela)» di kgaocallacaloto» 
pira ié fcòcoa del fiiito; ora rappreifealaiio mi caMoaa 
a ^i>isa di Taeta madia, o una tavola a piano ÌD« 
cimato, di cui la baae è nel piano d«^li' itnboccatnra 
del tino: «u qae»ta tavola, ed aif altezza di tre 
pollici è collocata una graticola di legno, della i|uale 
i re<;oli della iunsheeza della tavola ét«^8a sono si- 
(uaii. P uno aceaoto air altro, ma diftanti almeno 
d^ OD mezzo pollica . Mai Dritto' wo' le of è tcaapur* 
fate dalla rt^na soao ^H:tafco talla p dogli 
aòmiH arakacidi ratcrèriiite ii«'paiMiaa,*0 ffipa«-^ 
ÉÀn/é mi di «oj^ra'il dorio, fibd a tanto ohe i graoi 
Mtl no glaod- ipleeiolakì ; rivolgendo io seguito il 
BMthiib dalla parta do* deati , na ntirMia i raspi é 
Cloa quatto metodo i granelli sotto teparati è réte 
dal grappolo, ma non sono per qtleslo abbastanza 
ammaccati, e cadono quasi interi nel tino. Rime* 
diasi per quanto si può a quentM neon veniente pigian* 
doli nel tino stesso; ma ciò non ostante, non lo sono 
«ai ^i) i> at t aaaa . Nck aaeoiido oiatoda degb iioinioi 
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cammiiiaiie di cootiaao tiiUa gri.licola ^ e calpesta- 
no i grappoli^ tQglieodooa al •olito i raspi ; ma 
con qoetCo prooetto n perde una qoaotità notabile 
di mosto . £a soa parte mociilaf ginota aderisce ai 
pedooeoli del grappolo » che si gettano per questo 

10 on vaso distinto ripieno d* aequa , facendosi con 

2 oest' unione on vino basso, cbe eonserm però più 
egli altri , oye i raspi sono stati in (ermentaztone 
con tutte le uve, il sapore de' raspi stessi, perchè 

11 mosto che li ricopre si è appropriata la eoa 
parte acre , ed astringente . Lo spazio che separa i 
regoli della graticola è spesso otturato da* grappoli 
calpe»tati , ad un tal segno qualche volta , che il 
mosto oe discende con difficoltà, e spesso in veroo 
modo • Fa d' uopo allora lollefare la graticola» 
ripolirla, rimetterla al sno posto, ciò ohe importa 
noa perdita di tompo, od no ritardo noli* opera* 
ziooe • I lavoranti si distraggono e ti anoojano con 
aiolto mono. Il vantaggio di questo «maioetatoj» 
ò di servire « sebbene in on modo imperfetto , an« 
che come da pestatoio . Vi sono de' cantoni ne' qoali 
sì pigia V uva semplicemente nel cassone, racco- 
gliendone i grappoli in un angolo dopo che sono 
bene pestati, acciò lascino sgrondare una parte 
del sacco che contengono , e togliendoli in seguito 
per dar luogo ad altri ; ve oe sono poi alcuni , che 
lasciano totti i raspi nel cassone fino al termine 
deir operasione, specialmente se questi ha una con- 
veniente grandesza. Ordinariamente T estremità di 
queste grandi easse ohe imboccano nel tino eono 
accompagnate da una piccola graticola ben fitta , 
•cciò il solo mosto discenda» ed i granelli non 
pestati vi Siene tratteooti . lo preierisco qnest* am- 
mestatolo al primo, mal*]:rado la quantità di mosto 
che resta aderente ai raspi ^ giacche colT istessa 
operazione pi ammosta, e si pigia . Dirò inoltre 
che con quei calpestio ripetuto . il rasoo niroo^nA 
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si flchiacoia , e comooica per oonsegoenza la saa 
asprezza al mosto . Tuttavia a tutti questi metodi 
mi sembra preferibile quello adottato , e seguito 
nella Bassa-Li nguadoca . 

Per avere un'idea di questa operazione si con- 
salti la /ìff, 7 della Tav. I. Èssa rappresenta ciò che 
ehiapasi in quei paese Compone, ed altrove, Ban^ 
mé / Benne , Banneau , ec. vaie a dire aoa bigoiH 
eia. La fig. 8 rapprosenta T ammostatoio propria- 
niODte dettò, ed è no pes2o di legno d an pollioo 
indrea di groisezxa , loogo da* diciotto ai Tonti* 
quattro pollici, con nn* estremità dirisa presso -a 
poco io tré* piarti che lo riducono ad una fbroa 
triangolare: la donna (^^. 9) destinata ad ammo- 
stare prende la bigoncia , la solleva da una parte, 
e la mantiene in questo stato con i suoi ginocch), 
essendo ripiena d'un quarto, o d*un terzo d'uva 
non pigiata : con una mano essa sostiene il manico 
della forca 9 con l'altra uno de' suoi corni, ed at- 
tende con gli altri due a pigiar 1' uva , ed a sepa« 
rarna i raspi; ohe getta ai di fiiori: da questa bi- 
goncia passii ad no* al tra, percorrendolo tutte lo 
pne dopo lo filtro . Se il toso è tròppo ripieno , 
r operiera esegoisoe con difficoltà il lavoro ohe lo 
è facilissiaio d'altronde, quando osso à ripieno in 
ana proporeiono conToniense. In seguito degli no- 
mini riuniscono ciò che è stato ammostato , ne 
riempiono le bigoncio, e le caricano sopra delle 
carrette : le bigoncio sono situate nelle viottole 
della vigna, ed una sola donna ohe ammosti ripara 
a dieci, o dodici altre che vendemmiano; per que- 
sto la mercede della prima è maggioro di qaella 
delle altre. • 
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Pigùuojo, c Istmmemto per, mmmMeean§ 
Ì0 uve mnmoUéUe* 

m 

• 

Le ove, eebbeoe teparatedai raspi., non looo 
UMtato d*«8Mer ^pttate nel tino; conviene ehe i gra* 
neììì avanti fieno bene aoimaccati , che il macco nuoti 

io gran veicolo, che la scorza interiore, che con- 
tiene sola la parte colorante, prebenti la magc^ior 
superficie allo «spìrito ardente a misura che si for- 
ma , acciò ne di«ciol|i[a la maargi(>r t(uantità poMÌ- 
l>ile. Le bigODCie ammostate , appena giunte alla 
cantina, nono rovenciate Tuna dopo l'altra in on 
ia«o che rassomiglia ad on Hiortajo e che ha i soni 
bordi elevati di iS, o a4 p<»llici. Se qoeftMstro- 
tneifto è coliocaloanl tino.,ciò che conviene più che 
da collocarlo al di fuori , ona aemplice graticola fi>r* 
mata di regoli di legno bene uniti gli ferve di fon* 
do, ciescooo di qoCiti regoli non dovendo eeter dt- 
•costii dair altro che di sole 6 linee, acciò alcon 
granello intero non posHa passarvi a traverso. 

Se questo vaso è «situato accanto al tino , esì»[e 
necessariamente un fondo solido aperto nel d'a- 
vanti acciò il li(|uore scenda in un vaso destinato a 
riceverlo: a."^ ai di sopra dei foadu Enso un «econdo 
food(» mobile a graticola «ottenuto con de* regoli , e 
con delle traverse; dal fondo mobile il mofto aoen- 
de ani fondo £i»«o ec. Allorquando i grani «eoo bene 
amoiancati neirnno, e nell'altro dà qoesti iatm- 
menti, e quando il liquore ne è bene «grondato, 
gii nomini che luMinn fetta 4' operazione gettano con 
delle palette nel tino ciò che resta al di sopra della 
gratìcola: vi si ripone allora altra* uva ammostata , 
e cobì di seguito fino a che non ^ia tutto esaurito. 
Quante» è minore la quantità d'uva che si pone nel 
recipiente, tanto più l'operazione è veloce: giacche 
un uomo impiegherebbe una giornata intera a pi- 
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gisnia DOS qoMitilà aecadeote, • tqtta vi» il tao 
lavoro 000 ovrobbe il Aiiglior focceno • 

10 rigoardo lo divitiooo do^grooelii corno oo 
paolo de* piò onoozioli alla boooa fermentaziooo , 

jbd indispe amabile per assicurare ua perfetto coloro 
111 viuo. 

De' Tini. 

11 tmo è un ^raa vaso accom pannato da un aoL 
fondo, deatioato a ricovero le ove (Tai^. l,fig^ a ). 

. La forma di qoetfeo vaso varia ixecoodo i paesi : qui 
è rotonda ^ o qoadrata ( i ) ; in alcooi iooghi il iioo 
è cerchiato di ftrro, io altri di logoo, di castagno, 
o di qoerco^o di botala: la modosima di Aroo:^ ha 
luogo ooUo doghe I ohe tono o di qoorco, o di catta* 
goo, o di oioro.. 

I. Della forma de' tini» In tutta la Francia i 
tini sono più larghi in ba^so, che in alto; ordina- 
riamente tanto aiti quanto larghi, e spesso più aiti 
che larghi . Nei contorni di Sens al contrario il tino 
è quasi due volte più largo, che alto , e più largo, 
o almeno altrettanto largo in basso che in aito. Io 
non so se ne esistano altrove de' simili t ma è certo 
ohe questi sono più tosto delio tioozze destinato ai 
bocati , che de' tini • 

V*i ODO ragione per iarli più stretti ooll' estro- 
nità superiore; od il grado del ristringimeoto di* 
peiM^ dalla oiaoo dell* artefice che dimioois^o le di* 
Boosiooi della doga pià in alto che in basso. Goii 
questo mmto le dóghe serrano meglio, ed i cercb), 
qualunque gieno, danno un'azione più immediata 
sulle doghe. Se oo tino si maneggiasse come una 



(i) Sebbene le rtareMiooi di rotonda , e di quadrato •i«DO im- 
proprie , «UBO toiUTolu rilMiau perehè coesMnìt dairuo. Wetm 



botte o come un barile, sarebbe a riffore meno ne- 
cessario d'allargarlo in baéso, e di diminuirio in 
alto: ma un tino una volta collocato non si cangia 
altrimenti: conviene perciò che in tutti gli anni, 
quando si ristringono i cercbj avanti la yendeoi- 
mia, essi non possaao acsorrere di. aito in bacio, ciò- 
che accaderebbe Deoessariameotè, ie la colonna for- 
mata dai tino foue cilindrica, a caffione dalla con- 
traziooe del legno, che il calore delP estate produca 
iodÌ6pen6abiliDeflte. Con, il tioo eieeodo rotondo, 
o quadrato è necessario, che aia più' stretto in alto 
che in basso. 

I grandi proprietarj di vigneti debbono prefe- 
rire le torme quadrate, giacche supponendo che 
es»e abbiano la medesima altezza , ed il medesimo 
diametro, avranno maggior tenuta delle rotonde, 
giacché v'è tutta la differenza dello spazio occupato 
dagli angoli. 11 tino quadrato merita la preferenza non 
meno sul rotondo, perchè la sua manutenzione è 
meno costosa: bastano quattro regoli, o spranghe 
sopra cìascona faccia del tino di 6 piedi d* altezza, 
mentre un tino rotondo dell* ìstessa altezza esigerà 
alfàeoo dna dozzine di oeroh) . D* altronde t cerch), 
nel modo con coi sono costroiti , comprendono Tal- 
borno 9 e la parte midoliosa del legno , motivo |ier 
coi tarlano facilmente: inoltre il ci^ngiamento d*ono 
di questi che si rompa esìge che tutti i superiori 
pe sieno rimossi: le spranghe al contrario sono co- 
struite d'eccellente legname, e si possono togliere, 
e rimettere senza il minimo inconveniente. 

In generale i tini non hanno bastante altezza 
in proporzione della loro larghezza: ciò deriva or- 
dinariamente o dalla poca elevazione dei soffitto 
della cantina, o dall' esiger troppa facilità per get« 
tarvi le ove al di dentro. Se il soffitto della can- 
tina è sufficientemente alto, può farsi on piano in- 
dlinato di forti tavole cbo incominci dalla porta , e 
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dia nmtdm fino alla portela delia bocca del lioou.- 
* Io prefiirirei il tioo tìkoato nel modo che dirò par- 
lando delle cantine alla quarta Seaiooe di questo 

scritto. . . 

I tini rotondi sono troppo comuni per do* 
▼erli descrivere; i quadrati lo sono meno. Se essi 
fossero perfettamente quadrati, nessuna spranga 
sarebbe capace a riunire fra loro le doghe: con- 
viene perciò che T artefice preparandole dia alla 
«oper&cie esteriore qualche linea di più ciie al Tinte* 
riore.: accade lo nìpt/o ne' tini rotondi) ma la di- 
mìnoxione nella parte interiore di questi aitimi 
deve essere più grande. Un riliero d^on pollice, 
o d' no pollice e mezzo sa ciascooa faccia, ed egoal- 
mente sopra tutte baste per untino quadrato di 5» 
o 6 piedi di diametro : la spranga deve deserirere 
la medesima curva, e si può, se si vuole, incavarla 
nella sua grossezza : ma è mip;lior partito dare alla 
spranga stessa questa curva o col mezzo del fuoco, 
o bagnandola, e caricandola di pietre ne^due lati, 
facendola riposare sopra un terreno ben fermo , a 
cui s' è date presso a poco V istessa curvatura : dico 
presso a pooo^ perebè queste curvata ra non deve 
eguagliar precisamente quella alla quale la spranga 
ridocesi, chiusa che essa sia con le chiavi. 

IL De/Za proponione de'tìm. Essa è arbitra- 
ria,, e dipende dalla volontà dell* artiste. Credo 
però che la buona regola sarebbe almeno di io, 
o 12 linee di ristringimento sopra dieci piedi d'ai* 
tezza : allora le spranghe, o i cerchj agirebbe- 
ro fortemente quando si introducessero la chiavi 
nelle prime, o spingendo i secondi d^alto in basso 
col cuneo sul quale deve percuotere il maprlio. Un 
altro motivo, almeno altrettento interessante quan- 
to il primo , rende prezioia qnest* inclinazione dalla 
parte interiore; io sono sorpreso che ninno lo ab* 
bia osservato finora. Se le pareti del tino fossero 
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perpendieoUri , \m inuM iermefitsiil» n iollevvrebto 
•ansa diflioottà Tarso la «operfioio: il cappeilc deHa ' 
Vinaccia con otite alla fermentfecioiie 
ooimistenza, e t* eleterebba poco verso il mezzo ; al 

contrario i saoi lati premati dal piano ioeltnato 
della doghe, sodo respinti verso il centro: a poro 
a poco i granelli, e le pellicole, rappresentanti 
de' piccoli cunei che prenrino verso il centro stes- 
so, aumentano il volume del cappello, e lo fanno 
rialzare in raj^ione delT inclinazione delle doghe; 
se si consideri il cappello d* oa tino d* egoali dia* 
metri nel fondo, e nella cima, ed nno simile, ma 
pià ristretto nella dma ohe nel baséo, si riconos- 
soerà nella corvatora de* loro eappelli nna dilin- 
ronza sensibilissima. 

IIL Dé'timi qumdrùH • La prima eora d* nn 
proprietario, avanti che il tino sia oomposto, è di 
visitarne tutte le doghe del fondo, e de' lati, e di 
ricettare senza riguardo qoelle nelle quali scorgerà 
qualc^he porzbne d^ alburno, specialmente negli an- 
goli. 2° Egli esaminerà egualmente se il legno ò 
ben asciutto, e se fa, come dicesi, il suo ^ffètto^ 
se è interrotto da nodi, da socepolii da fos- 
sore; 4«° ^ doghe sono bene commesse, acciò 
non reiti vanto fra loro allorquando sono rinnito t 
in una parola, se tatto le parti sono perfette da 
>jn* estremità all'altra, e delfez medesima grossez- 
sa. Altrimenti facendo, questa maooanza d*atteo* 
aione, e questa eìeea oonfideaza nèUT artefice sa« 
ranno pagate a caro prezzo. 

Uno de' punti importanti consiste nel riconoscere 
se la capruggine, o il vuoto praticato nella pnrte 
inferiore della doga della circonferenza sia largo, 
profonda, e proporzionata alla grossezza della doga 
stessa, e se T estremità delia doga dei fondo la 
riempie esattamente/ 

Tutte le doghe ebe oompoogono il fondo deb» 
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bono effetto Imperolate, cioè ooilie le one eoo le 
«Ifere con de' pernj di lef^oo oel pieno della loro 
yroffezse • Tolto ciò ebe ho detlo poi delle doghe 
della circonferenza s'applica anche con inag>rior 
importanza alle doghe dei fondo , giacché , una 
volta il tino coilocacr), non è più luogo di esa- 
minarle, e di apporvi no rimedio ^ come può aver 
loogo nelle altre. 

Giftfeooa doga degli angoli deve esser tagliata 
• flqoadra, ed etder com posta d'un fol pezzo pet 
riooirsi alle dae sée vicine; se gli angoli fossero 
composti eolia riooione di -doe dóghe, sarebbe dif* 
fiofle eooieoer?! il liqoore, giacché le fpcanghe 
fi nonirebbero diiBcilineote • 

Totti i tini qoadratt sono tostinoti da qaattro 
ordini di legatore, o di spranghe: la spranga più 
bassa s* appoggia contro le doge del fondo ; fra 
questa e T estremità v'è almeno uno spazio di 4 9 
o 5 pollici , nel quale sono collocate delle traverse 
d'egual grossezza che 80t<tengono il fondo etesso, 
queste traToree, ed il piede delle doghe della cir- 
tooofereoza essendo collficale sopra de^ sedili so*! 
quali il tino riposa . A questi sedili possono so* 
fltitoirfi de* mari , o de* pilastri : ciò però che pià 
importa fi è ohe aI di fotfeo del fondo paesi una 
liberi^ corrente d* aria, prira d* umidità, se si tooIo 
che il fondo ttcffo non contragga la muffa , che lo 
ridarebbe poi a putrefarsi . La seconda spranga è si- 
tuata circa un piede al di sopra della prima, ed 
alla medesima distanza respettiramente la terza» 
e la quarta . 

Chiamasi spranga, o legatura una tavola di 
querce, o di castagno di 3, o 4 pollici di grof- 
fezza, di un* altezza di 6 pollici e d'una larghezza 
proporzionale al diametro del tino, del quale però 
da qualunque parto de?e forpaffare i lati per S 
pollici flAmeno. 



la questa legatura .( Ta/v, I, fig. \*)% fattò 
pn iocafo ia A, e rikTato oeiralM MtrMità B 
OD d«ote,oTe è praticato on fiifo per 'òoafafo la 
chiave G. Sqppòaaodo le qoattro legatoce ridotto 
a qoetta forma, ti rileva facilmente ohe l'ima in- 
cacaa, e l'altra è incassata nella più proMtmai. 
Così il denta B entra oelf incavo A della legatura 
vicina, fi cosi di secruito ; in modo che, allorquando 
le chiavi G sono collocate, le quattro legature sono 
sostenute le une dalle altre, e toccano su tutti i punti 
le doghe delle quattro facoie ; e poiché le chiavi 
sono fatte a caneo,.più ti fiuioo penetrare negli 
incavi y piò lo legatore stringono le 4oghe. li dente 
B dove essere cerchiato di ferro nella sua estre- 
mità , acciò la chiave introdotta nel too foro a colpi 
di martello non ne alteri la forma. Se T incavo A 
occopa la dritta nella legatura toperiore, e eolia 
fiMcia d'avanti, esso oocoperà la ebietra nella me* 
desima faccia noli* inferiore: la terza ha poro la 
dritta, la sinistra il quarto; e ciò per tutte le fae- 
cie . In alcuni paesi la legatura d' avanti e di dietro 
portano a ciascuna delle loro estremità gl'incavi, 
e le laterali i denti : io credo che le doghe aooo 
meglio strette nel primo processo. 

IV. He' tini rotondi a legatura. Nelle prò- 
.▼inde meridionali , ove i cerchj sono eitrem^meote 
costosi, si sono immaginate delle legatore più eco- 
nomiche, e la neceisità ha &tta oaecece Tiodo- 
itria. La figura a rappi;eMQta uno di^qoesti tini 
in prospettiva , e le ene legature segoate A. La 
fig. 3 w vedere il fondo del tino accompagnato 
dalle sue legatore A, per sostenere le doghe per- 
pendicolari , di cui la posizione è segnata in B , e 
nella capruggine del quale s'interna l'estremità del 
fondo G. La fig. 4 accenna il profilo d^ una parte 
delle curve che compongono la legatura, ed il modo 
eoo cui «000 riooite. Giaacnna porzione di legno 
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hm eoiDQoeniMito & |Nedi di longbeizft, 4 poUìol di 
larghezza» e 3 d'alttsia» Qawofia eiferaiiiità è in- 
cavate come Tfldeti nella Ji§. i pezzi A 
tono rionili con delle caviglie B, che H traversano 

da una parte all' altra. Per ottenere in questi la 
curva necessaria, s'intaglia il Jegno dietro T anda- 
mento della superficie del tino : ma , essendo ciò 
possibile, sarebbe miglior partito di ricercar dei 
legni che avessero questa curva naturalmente , giac- 
ché sarebbero come diceii) e filo , ed ia coosegaenza 
piò solidi . - 

y. Dentini di matmale. Io preferisco qaeiti 
lioi a tatti gli altri* Un» Tolta cottrnitt eoe atp 
tensione non esigono riparaaiene alcnna,>e possono 
dirsi «temi . Io credo poro ohe <|neUi di* legno sono 
piè cottosi , e qoest' oggetto merita la maggior ri- 
£esfiione de' proprietarj . 

La forma quadrata è la più vantaggiosa , e la 
più economica, perchè, costruiti tre tini l'uno ac- 
canto all'altro , si economizza il materiale, e T 9pera 
di due muri. Vi sono due maniere di costruirli, 
cioè o di smalto, o di pozzolana. Lo smalto non 
è che nna mescolanza di calce, d'arena , e di ghiaja: 
non conviene eenfiioder qneste smalto con i' altro 
de'Sigg. JUrio^, e LafiiyÉ^ eocene il pfooesso. Si 
prende della ealetna eitmttft de poco tempo dell» 
ftmace, e si soi<iglie in nna massa proporzionale 
siila soa quantità di ghiaja , e di arena: tosto che 
questa calcina è spenta, tutt' ora calda, e molto 
calda, cioè al momento in coi è bene infusa, uno 
o più uomini moniti di palette mescolano insieme 
qneste materie; ed allorché la mescolanza è bea 
fatta , il cemento è in grado d'essere posto in uso. 
£ ntile che la proporzione della calcina sia oa quinto 
più forte che nei cementi ordinar) » a meno che non 
mm d'eoa qualità eccellente : ed in qoéiito aU-' are- 
ne, esHiàdi miglior «se nella eostreiioùe- dentini 
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quanto è più para, e più dispogliata di parti ter- 
rose: per ridurla a questo stato, lava«i a più acque , 
acciò le parli terroso m ateoo «eparmto eoa que- 
llo mezzo. 

Mrll» cottrozione dentini non paò impiegarsi 
Io gtnalto rome nel lare i foodameniì agli eclifiz^: 
fa d*iinfio io qoetto ca«o coitrotre de*oa«80QÌ eoa 
della tavole bene rionìte, e beo lotleoota al di 
dietro eoo HelH appoggi. 

Noi supponghiamo cbe un proprietario Tosrlia 
costruire tre tini trulla medesima linea, Tono ac- 
canto nir altro; suppr>nghiaroo di più cbe i suoi tini 
avrannr» 8 piedi di diametro e nove o dieci d'al- 
tezza: erro le loro proporzioni. Se »' appoggia ono 
di 4|ueHti tini al muro delia cantina , è sufRcieate 
Dna groMezxa di la, o i5 pollici, quella de' non 
di separazione ascende a i5, e T altra de* mori di 
faccia a 3 piedi e 4 pollici io batto, ridotta a i8 
pollioi io allo. L'etperieoza ha giotttieata la ea- 
lidità di queste proporzioni. Ne* tini con ooetmiti 
tolta la parte ioteriare è elevata perpeodioolaroieo- 
to, • la ridazìooe di o8 pollioi a iS ^ richiamata 
alla parte anteriore del muro di faccia. 

Avanti d' elevare questi muri coaviene aver 
fatta una massicciata di muro ordinario di 3o pol- 
lici d'altezza al di sopra del terreno, ed elevato 
sopra a questo uno strato di smalto d^ un piede al* 
■leoo. Quest' elevaztoae facilita V oeo del tino al* 
iorqoaodo s* imbotta; e nel catp che vi li'faeeiaoo 
lermenttiro i viai bianoln dopo avaroe epremate le 
«re allo ttrelto)», come ai ooitooia io qoalcha loa- 
go della Pranoia, a'avTÌoiaa il barile allacaooel* 
b; appena qaetti è ripieflo, ai chioda il robinet^ 
^oendoyene un altro eo. 

Questa massicciata, o letto sarà inclinato la 
avanti acciò il vifio possa sirroodar tutto dalla can- 
nella collocata nella baso del muro di fieMscia ; ÀoaU 
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«ente da qae«to lette debbono sorgere i* mori dei 

contorni, e di divisione. 

Un artefice inteiligenle poò dare la medetiom 
inelioaiiooe eolia parto interioro ai fioi di mal»» 
viale rome a quelli di legno : ia coea dipenderà dal 
«lodo con col comporrà i lati interiori weooi cae- 
eoni,^o più tosto della sua forma. 

E molto più essenziale che il consolidamento 
de^ mari on tino sia eoroale dovunque come in 
. quelle della cantina (^vedete quest^ articolo ) , ed 
è necessario perciò di prendere delle precauzioni 
elevandoli : con questo fine si formeranno degli strati 
di smalto di 3 pollici d'altezsas degli nomini mo- 
lliti di pilli ferrati aisederaono qneelo itrato , su 
coi poi ne prepareranno no secondo per ètiere anch' 
eeeo aeiodaìo ec. Se II calore del giorno è forte ti 
copriranno gli strati costroiti con della paglia ba- 
gnata nello ore della mattina, o della sera, nello 
qaali il lavoro è inter retto . Nella matHoa segueo- 
tc* , sotto questa paglia , si etenderà sullo strato che 
tie fu ricoperto un legorìero suolo di calcina , che 
faciliterà V unione intima del nuovo Uvoro con quel- 
lo del giorno precedente ; copi si compiranno i tre 
tini, e più se si vocriia; Toperasione compita, si 
tengano ben chiose le finestre della tinaia acciò 
Pomidità e la lempe^tora conveniente vi n con- 
eervìno . La stagione la più con? eniente a qnesto la- 
voro è il principio di primavera t no* grandi caldi 
lo smalto si consolida malerbe T evaporazione dell* 
SMsqna soprmbbondanie è troppo rapida.* 

I tini ciistruiti colla pottolanm si elevano al 
modo delle fabbriche ordinarie : la sola differenza 
consiste nelT unire una metà di calcina con un quarto 
di rena, ed un quarto di pozzolana; ed allorquando 
i muri sono compiti , d' intonacarne la parte inte- 
riore con un grosso strato di qoesto cemento a più 
mani , acciò gli screpoli che eomptrissero osila pii- 
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ina mano eieno ricoperti dalla seconda , quelli delift 
seconda dalla terza ec. Un muratore 8^ occuperà per 
nn giorno o due a passare e ripassare la sua me- 
£tola su questo strato, ed a premerlo coatro im pa- 
rete afHne d assodarvelo . 

, Coloro che non hanno pozzolana possono 
•troira «eoondo il procaeio aiato a Lilla, ed a Toor- 
Hai. Io oon propongo ì cementi preparati con dei 
mattoni polverizzati, cke fi mtitoiscono alla pozz<^ 
lana. Un tino costraito in tal modo dava 00 pea^ 
«imo odore ai vino t ma siooome non ho vedalo qne- 
•t^ tino ohe in panando , «enza avere il tempo d*e- 
aaminarlo, non v'insisterò maggiormente. 

Io vorrei che i tini di materiale , qualunque fin- 
sero, servissero a dna nsi: cioè come tini per 
raccogliere le ove, e come grandi hotti (Jòudres) 
per contenere il vino . A qoest*eÀtto si oontiooe« 
rebbero i muri nell'andamento della loro ioclioa- 
zione sulla parte interna, e si ridurrebbero alla 
forma di piramidi troncate, elevandoli fino air al- 
tezza stabilita come tini semplici, della grossezza 
di 2 piedi, e 4 pollici, e di i5 pollici nel resto. 
Anche i muri di separazione dovranno avere 2 pie- 
di, e 4 pollici di grossezza. La forma piramidale 
troncata è preferibile a qualunque altra a cagione 
della facilità di stabilire, e di sostenere i cassoni 
per il getto dello smalto, o di costruire e di diri» 
gere i muri, T altezza di questi recipienti dipen- 
dendo d'altronde da quella del soffitto della ti- 
naja,e dai comodi che «i esigono per infondervi le 
ove, per .ritararne le vinaccia ec* (i). 



(i) Woi ci siamo p«TmPssi di variare T espressione del testo io 
dò eoe rignarda la descrizione di ooeale foudrcs, giacché e per 
r ioctattffsaa. ddlc MpnMtoBÌ « e per la ttrao» ìodicMiooe 4Ìé*lofo 
enralteri ci è sembmti ininielli'»ÌDÌlc , uniformandoci a quefla che 
r autore ripete, ma con la dorut* pnoitìiNWi «l P«f; \U dtlfe 
Smtionc VII. Nola del Trad, 
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Si coitmirà nella parte superiore delle pira- 
nide an bateeaie d*Alcani pollieì, per collocarvi 
mi telajo di qeeroe accompagnato da aoà botola. 
Quefta botole; è traforata nel centro too oo foro-, 
0àe ali* oooorreoza è chioeo da on cocebiame da 
botte ec. Qoeito telajo tog lieti nel tempo della ven- 
demmia, e della fermentazione, e si ripone, qaaiido^ 
dopo ttretee lé TÌnaceie , il vaso è ripieno di viojD: io 
ooeeto ceso fi* interstizi che restano fra le pareti ed 
il moro debbono ben mesticarsi con una mistorar 
composta di sangue di bove, e di calce, ridotta ia 
nna pasta molle, e che prende io seguito la mag- 
l^ior consistenza . 

VI, Del coperchio de' tini . Alcuni proprietarj 
si sono avveduti che ia vasta superficie d'un tino 
faceva disi^ipare inutilmente una gran quantità di 
principi costituenti il vino, e che ne assicurano la 
dorata: hanno in conseguenza proposto di collocar 
ani tino un coperchio formato o col mezzo di tavo- 
le, o di paglia, o di paoni ; ma niooo -aveva aiioor 
peniate a proporne oo*copei:ebio doppio' come quella 
indicato dalla .9. ^ 

» Si • vrà Cora .di- situare , dice 1* adtore di 
» qoeit* invenzione , nella parte interna del tino alla 
m diitèmot in ciré» d' oo piede e messo in- ctroa dal 
» bordo Mperlore nn re^o fimo, circolare, e sa* 
» liente, mi quale «i possa appoggiare no cerobie 
» di legno limile al fendo del tino, o mI quale 
» degli nomini pottaoa pettoro ie ove , te ti eredo 
9 miglior partito di ammostarle avanti di gettarle 
» nel tino . Questo cerchio o fondo di legno deve 
» esser traforato da più fori rotondi , ed abbastanza 
» grandi acciò le pellicole delie uve ammostate 
» possano passarvi ; questi fori debbono essere ac- 
» ciecati o scavati all'intorno dalla parte inferio- 
» re, perchè nulla vi si possa trattenere. Se que- 
» tti fori tono troppo stretti , allora questo fondo 
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» intermediario sarà, composto di due, o di pià 
» pezzi (che si toglieranno in seguito per nettarli 
» da ciò cbf* vi è restato aderente ) fìssati con la 
» traversa K {fig. 5). Questo fondo, essendo ap- 
« poggiato sul regolo circolare , che è in forma 
» d'anello, sarà solidissimo, ad %X\ù condizioni dei 
» foodi delle botti ^ • de'tioi» e aoo differirà da 
» quello della base, te ooo in quante che il pri- 
a mo Avrk un diametro piò piccolo 4elU. doppi» 
* greetem de*peaii lelenli 4lel tiao », 

e Quatto Itilo ftf rà oo coperdiio « o fiondo se- 
» perìere mobile fig» 6, me pià largo- di qoelio 
» che ne coteitaiaee la baie , aceioochè pptfeo «alla 
a bocca del fttao, la ricopra teosa offondartifi, 
» beoohè premnlofi forfeemeote. Per ritlema ra- 
» gkme , la oudetiraa telidità è pretcritta per il 
a fondo intaroiediario , che è traforato . Queste pres- 
a flioni sono prodotte da due barre di legno , delle 
a quali una CD {fig 5 ) sarà posta pe r penti ico- 
» iarmente fra il fondo intermediario, ed il supe- 
» riore , e T altra £F (fiff- 6) fra il fondo supe- 
» fiore del tino, ed il t»oiiìtto della tioa)a i» . 

» Il loro effetto è d'impedire che allorqaan- 
» do il vino fermenterà nel tino, e s'eleverà, i 
due fondi intermediario, e superiore non hieno 
» elevati dalf azione del liquore che éì dilata: 
a ma TeAbiae de'doe fondi è differente , ad eeoo 
a i motivi perchè sono tiUiati nel modo preacrit- 
a feo* 11 foodo iotormediario, che è iraforato , ser- 
a va ad impedire che le vinacde non salgano 
a .fino alla parte superiore del tiao» giacrhò qoa> 
a tfà corpi rànikt , ibrmaado ona erotta ieggerm, 
a «laotoicbbaro aal Uqaoro, ioacidirehberu , ti 
a dimeoaherebbero al coatatto dell'aria, e coma- 
a nkfaerebbero in seguito ai fini le loro qoalltà 
a pewime , nel modo stolto che il lietito ìoaci- 
a diice tutta la marna . Qaetto foado intorme* 
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» diano y «tiendo tmioMto peroicito al liquore 
M che feroieoU d^<4efarsi nel tino, {MMiMido per 
m i fori che si doqo praticati in totfca la «oa lo- 
» perfiM. 11 coperfibio, o fondo -soperiore è de- 
» ilioalo a Ualteoare la Iroppa esalazione dei 
» gat a^ilappati dal YÌno.clie fermeiila, di quelli 
m «pecialneote che poaaoop ia parla ooot aoieoCe 
9 ooiabiaarfi col vioe .«leitp. Noo deve temerai 
9 ebe questi ga« , cooceatrati per tal .modo, poi» 
M Moo giungere a rompere le faj&ciature del tino^ 
3» ed a (iiéciuglierlo; giacché una parte sensibile 
» ne esce dalle commettiture delie tavole che 
» compongono il fondo superiore, e specialmente 
» dagl'interbtizj che restano fra queii^ specie di 
j» coperchio ^ ed i lati del tino » . 

Io ho creduto neceé^ario di far conoscere la 
descrizione di questo nuovo coperchio da tino , 
descritto in una memoria coronata da un^ Arca* 
demia , a fine di prevenire quelli che non riflet- 
tono da loro «teaai^ e credoae «alia parola ^ 
tJ* ebe Tesecnzìone di questo doppio eopei^chio è 
impraticabile; 2° che quando lo ìoMe eua non 
prodnrrabbe Telièttoche l'autore annunzia; S.'' 
che la erceta o cappello .feraiato dalle pellicole 
delle ave beoe am*meatate» e beo pMtate .è.i^eiipir 
siisimm e aeo leggera; 4.^ che qaeata.etOita nom 
itm md ueé poeto; e ohe anìlia al fine oup agisou 
eoiaé il liofilo aalla peata; 5.^ che «oppeoeudo 
ancora efae.col oiezzo di queste eopercbio ooo sì 
elcTaaie aolla superficie del vino alcua grappolo, 
alcuna pellicola , la 8chiuma.che si formerebbe su 
questa superficie avrebbe egualmente il sapore, e 
V odore che T autore, senza conoscerlo chiama acre, 
e<jrualmente che la crosta leggera di cui parla; 
6,^ che Fautore ha formato il suo coperchio con 
la sua immaginazione, senza farne alcuna espe- 
rieaza} e che la porziooe che ho premesso delia 
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tua memoria stampata, prova che non ha giam- 
mai 08«errafci gli effetti della fermeotazioae d' un 
tino. 

VII. Dellm preparazione de' legnami detti' 
naù alia Jaòbrieatieae de' tini, e ila' grandi vasi 
vinarf ec. 11 legno di qoerce bianca | e ipeoial* 
mente di querce Terde , a di caitagoo ooataogono 
an principio ingrato , aitriogonto, ad amaro, che 
ni comonica al tino no^ primi iataati della fer« 
neotatiooe nel tino , o aibrqnaado ti pooa aolle 
botti la prima volta. Qneito principio è* doToto 
alte parti attrattive eonteooie in qoetti legni , ed 
àlle loi^ parti eoloraoti, delle qotlt il vino •* im- 
beve. La prudenza efìfl;e che il proprietario ac- 
quisti i leo^nami che debbono servire alla costru- 
2^ione de' 6uoi vasi uno o due anni avanti, e che 
a que^st' epoca essi sieno già secchi . Questi legna- 
mi venduti in stato di do^he digrossate si terran- 
no immersi no' mesi di primavera e d'estate in 
un'acqua corrente, o dentro a delle fo^se , nelle 
quali l'acqua possa spesso rinnovarsi. Nel secon- 
do caso si osserverà che il color di quest' acqua 
diviene bruno, e d'un odore ingrato: questo co- 
lore diviene meno onpo rinnovando eocceseiva* 
olente raeqoa d'immertiooO) *doe, tre volte ec. ; 
finalmente, quando T acqua Qoniaràpià colorita^ 
8Ì tolgono le doghe dalla fosse , e fi pongono ad 
asciogarsi all'ombra in^nn Inogoeipoito ali* aria 
libbra. St diipongono a strati , ad in tanto oon- 
trario^ ponendo della tvavene fra ono itrato, ad 
ilo altro acciò le do^he non «ano in contatto fra 
foro: bene atoiatte oba atta tiano, è tempo di 
fallarle, di commetterla, e di oattrairnf da* va* 
ti • Itt qoetta'Operaaieoo è necettario oba atte tia- 
no ben prosciugate, giacché tali essendo, ti ri- 
tireranno meno in seguito, ed i cerch), o le le- 
gature le stringeranno niaggiurmcnte. Avanti di 



Digitized by Google 



177 

por l6 ove m'Hai ne' 12, • l5 giorni eho preoo- 
dono debbono riempirai d'acqoa; 1.^ por aaneo* 
inni che etti non Tonano da aloona parte; a.^ per 
togUero completamento la parte ettrattiva , e co- 
lorante, che poMono cooteoero ancora le loro do> 
ghe; 2.^ doYen inoltre ben aidogarli con de' panni, 
e con delle spagne ; 4*° fitrvi delie Jtii/«> cioè gettar- 
Ti delle calda jate di motto bollente , per imboTer- 
ne le pareti ; 5.^ ricoprirne con de' panni a piò dopp| 
la bocca onde conseryarvì più langamente il calore 
comunicato alle doghe . Queita operazione può ri- 
petersi almeno tre volte, facendo uso delio fitesso 
mosto: questo mosto acquieta un sapore a^itringente 
ohe dimìoniflce alia flocoada ÌK>lUta , e si dissipa alia 
terza . 

In quanto ai tini impiegati già negli anni prece- 
denti è necessario per otto o dieci giorni avanti , 1.* 
di fiume stringere i cerchi da un botta jo , o ribat- 
tere le chiaTi delie legature : 2."* di gettarvi dell' 
acqna ( V acqoa calda farebbe miglior efìfotto ) 
affine che il legname ai rigonfi; di rionoTar 
qoetl^ acqna in tutti i giorni ^ di fàta» bene ìn^ 
berere tette le doghe, e di 6regarle con «ielle sco- 
po} 4*^ di togliere qoei^ acqoa nel giorno ohe pre- 
^e la TondiMnmia, d*aaoia|ame Te paieti, e di 
fiurri dne o tre etafe^aSne di raTtiTame rodere: 
il mosto delle stufe pnò lasciarsi dentro il tino* 

Molti proprietar), tolte le Tinaocie dal tino, 

10 fanno subito lavare con dell* acqoa : è questa 
on' operazione inutile: è meglio che le doghe sieno 
irobe^utQ dì vino che d' acqna: V unica cura im- 
portante consiste a bene nettarli con delie scope, 
acciò non vi restino ne raspi, nè granelli di vmac- 
cio , i quali, attirando l' umidità, muifano, e ne 
comunicano al tino l'odore. E pure a proposito 

11 toglierne il dogile, e la cannella, queste duo 
aperture costituendo un mezzo di circolazione d'a- 

2Vm. il la 
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ria estoroé che oe impedisce la niuf& • Il propri»» 
torio ?igiiaote non permetterà che i polli vadMNi 
m donnire eoli» bocca del tino, né cbo esso «ta 
«tato come deposito di qualche derrata , e che uè 
•otto, aè frameiio ai flodiit ai focciaoo immoodez-r 
ze. Tolte qoeele oieervaaioai aooo OMeoziaii » e di 
grande ooocegoeiua: a ae ae prevedono bene i au>- 
tÌTÌ eensa oecoparci a dettagliarli* 

Prevengo i proprietar), ohe se occorrono re- 
parasiooi ai fooi tini, ai eooi atretto) , ec., di ooa 
iodogiare ad esega irle al momeoto della ▼eodem- 
mia, nè al mese che la precede. À quest'epoca 
gli opera) sono troppo occupati, e non sanno dove 
porre le mani ; il lavoro è mal fatto , coétofio , e 
spesiìo nella necessità d' esger rinnovato . Se si sce- 
glie r inverno, o la primavera, si faranno de' ri- 
sparmi, e r operaio dar^ al »vkO lavoro U tempo 
cDQveoiaqte t 

ho strettojo è qiu^ macchina ohe serre ad 
eetrar il mosto dalle ove. Parlaodo genera Imeote, 
e prendendo la parie per il lotto, chiamasi «trafugo 
il luogo ove IO DO colloeati i tini, e gli sftretto), 
ed in generale oi^ che è neoeieario alla fermen- 
tazione violenta del vino, a premerlo, ed a tra- 
sportarlo . Iia ana eateoaiooe, e la aoa larghezza 
debbono eaaer pevciò proporzionali alla qoantitì^ 
de' tini, e degli stretto) ehe dove contenere^ e eie 
non basta: è pare necessario che vi sia lo spazio 
opportuno, perchè gli opera) lavorino comodamen- 
te, e senza confusione : in una parola è neceasario 
che ciascun utensile sia collocato al posto che gli 
è destinato, e non ditìturbi il servizio che appar- 
Jttene all'utennile pro-ifìmo. 

{je esposizioni più vantaggioso a questo locale 
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mo il kfADte ed il meszodi, anche nella noftre 
firofiecie nertclicmAU : il calore del sole cencorre 
ad accelerare la femeotaaione del liquore ael tìnot 
ed il Tino è migliore quanto più la fermentazione 
è attira . fisso deve essere bene illuminato , e 
bene sfogato, acciò che i vapori, e T odore del 
vino non soffoghino quelli che agiscono presso io 
strettoio : i muri debbono essere bene intonacati , 
ben intavolato il soffitto, acciò non cadano corpi 
estranei, ed il marciapiede unito , lavato , di modo 
che gli stringitrtri non vi trasportino sul piano di 
scoio alcnn sudiciume che possa alterare il vino . 

Giascaoa specie di strettoio ha il suo merito 
che deriva più dal genio e dalf abitudine d' Oliarlo 
di qoelio che lo possiede , che dair effetto che esso 
produce . lo estrarrò dall* opera del 6ig. Bidet ciò 
che è relativo ai loro meccaaiaaio • 

Seserif fOiM dtgU Stmtùf di diffhmui ìfé^U . 

SiMUefo 0 Uiw (a). ( n, fig. 1 ). HK 
albero , eoieie...XY, coiciali...29 tetta 
de*coteiali... RS, tottegno delle coieie T ^ so- 
stegno de*cotDÌalt . . . .fj, venti dei cotciall . . . . ii> 

altro vento de* oosciali . . . V , scarpa de* venti .... 

m m , eedili o spianata g hik, tavolato o piano 

di scoto .... p , sgrondatoio ... . 2i , chiavi de* co- 
sciali .... 4 9 denti de* cosciali . . . LM , ascialnni delle 
coscio. . , ,ah , venti delle coscie , e de* cosciali . , . 
E 5 ruota . . . EP , vite . . . G , madrevite . . . CD^ 
asciali della gabbia . . . AB, fossa della gabbia . . . 
W , recipiente ove «i raccoglie il yìoo ohe esce dalia 
etrettoìo . 

(a) Solfo questa deoominazione si possono comprendere tatti 
gli «ireltoj detti à pierre , à teison ^ à cage che noa hanno d^«i« 
ifoode ooini corrispoodcuti coUa MO&lra lin^^ua . IVof. dfil 3** 



Gli stretto) & leva danno, dicesi, una mag- 
gior quantità di vioo che quelli a ruota; e ciò ò 
vero *e si ha riguardo all'ampiezza del loro re- 
cioto , che è moJto minore di quello de' primi atrel- 
toj; ma, s fronte aoche della forte compresbiooa 
dì qnettt » attesa i' Mteniìoiie dai braooio della loro 
leva, coDTiea coovaohre che essi tono pià lenti, • 
che convieoe impiegarti, ordioarìaoieote le, o la 
nomini , mentre quattro baetano per ì secondi , spe- 
leialoeote ae ai apititolioa ona roota vorticalo ali o» 
riziDotale^ ciò che è più facile in questo caso che 
nel precedente ; non dico j^rè che ciò sìa impos- 
sibile, giaochò si potrà sempro annientare la fona 
della mota orissontalo dì questi stn^} con noa 
verticale posta accanto alla prima. Allora si di- 
spone intorno alla mota orizzcmtale una corda ba- 
stantemente grossa : questa corda vi è attaccata 
con un'estremità, l'altra ravvolgendosi sull'albero 
della ruota verticale D'altronde gli stretto) della 
prima specie si mmpono facilmente, e quantun- 
.qne sia facile di conoscerne la cagione, essa non 
si ricerca p«r questo . Non vedonsi forse questi 
grandi alberi , che chiamo braccia di leve, e che 
hanno il loro ponto d' appoggio nei mezzo di quat- 
trp grandi coscio, prossimo alla perpeodicolara , 
formare nn cerchio alla loro eitremità, sia che 
s'elerino, ria che s'abbaMÌno, mentre la vìtedo- 
.▼rebbe muoversi perpendicolarmente alla sna ma* 
dre, circostanza che nnoce alla forza Applicata già 
alla fite stessa in nn pnolo molto cleviito^ che la 
-costringe a piegarsi ed a rompersi , a che pnò dif- 
ficilmente evitarsi ? Tuttavia per limitare I effetto 
dì questa causa « invece dì fissare la madrci vite 
con due chiavi che la strinpino ai denti degli al* 
beri, o /éPC» fiirà d*oopo di renderla lìbera acciò 
scorra opportunamente , applicando agli alberi stessi 
un tela jo di legnoso di ferro nei quale sia praticato 
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un incastro o un canale : la madrevite munita nèile 
ine estremità d' una forte chiavarda di ferro bea 
rotondata, scorrendo laogo IMocastro, s^ avanzerà 
o retrocederà di tanto , quanto il noto della leva 
trasporterebbe la direziona delia madrevite ntetia 
al di qua o al di là dell'asse normale delia vite. 
Con questo metodo inipedirà alla vite di piegarsi , 
e si dimiooiraoDo contiderabiiineiitè gli attriti . Per 
dimtooir qoelli vbe «offrirebbe la madrevite ean- 
giaodo di ioogOy ti rotoodeià dalla toa parte ìofe> 
riore, o vi «i collocheranno delle piccole roote • 

Qoetta •pecie di atrettoj etigono maggiore spa* ' 
sio degli altri, avoto rìgoardo alla loro lunghezza: 

che,oQÌto al loro pre/«zo considerabile, ne li- 
mita r oso . 

Stretto jo a ruota ( a Étiquet ) ( Tav 11 , fig 2 ) . 

AB, vite ..2,3,4, ruota ... CD , madrevite 

5,5,6,6,7,7, chiavi che riuniscono le teste delle 
coftcie.,.8, 8, appoggi, o venti ... GHEE\ concie 
...RL, gaida...^A, fondo, o piano di scoio... 
QM, RN, OP, sedili, o spianate .. .W , recipiente 
• .. S, vinaccia. . . TT, tavola ,..iiab ^ fornimento 
che «erve alla pressione . . .VX , argano verticale • • • 
mota ... Z, corda . 

Lo ttrettojo a raota è in oggi piè ntitato di 

Snello a leva » perchè può dovunque aitnarti corno* 
amento « e la epeia è d'aitai minore sia per la 
■oa cottrozioae , aia per il nomerò d' nomini necee* 
•arj per farlo agire • Se invece della rnota orizzon- 
tale y titoata io faccia allo «trettojo , ed alla quale • 
ii danno qnafi Spiedi di diametro (1), ti loàtituitca' 



(1) Qursta ruota è già in disuso, perchè oocupMT* troppo spa- 
sio , e ti aoDo MMiilaiu dae uaverte che lagliaoo Y albero vX 
a fàisa eli croce , • ad sacoli niti Ire loro . Qoeite travene piè o 

■MAO lunghe a «econda delle località ai pongono , e si tolgono dai 
loro tncasin : sì tolgono quando la strettojata è finita, per renderne 
libero ii luogo ; ma aiccojne qaeati iocaaui diminoisooiio U iòrxf 
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iiM Yoota T«rlicft]« B>^. 3 di la viadi, ed mmIm 
di i5 pernettondido il loogo^efoUaqaftle pouMo 
ag^ ^,04 aomiiiiy k fon» sarà molto maggio* 



SSZiOlfE III. 



De* f^asi impiegati alla conservazione del vinQ^ 
e ili quelli usali a perf èzionarlo . 

Noi comprendiamo sotto la denominazione di 
vasi destinati a contenere il vino, le botti ordina- 
rie, le p^randi botti ( foudres ), gli otri, e le bot* 
tiglio • Èiamioorooio taocoMifAro^ofeo io loro porti. 



deir albero » le parti proMÌme aoDO cerchiale di ferro . Si toglie di 
■mto air oocorreota anche PaNiero mI ^al« la «oH» •^mw^fgè 4 
Ì|NDgenclo in alto la piana clic lo sostiene , ovvero , perforando qua- 
tta |Mana a ul profondità , che elevando V albero atrsso il pernio 
inieriera «tea fuori ^hiHi tuà IntHitina « o dal ano dado « 

(1) Se la ruota ha i5 piedi di diameirOf un aol nomoècapaoe 
di far agire lo strcttojo ; credo di più che ae egli volesse far nso di 
tutta la sua forta , la raacchiua riJurrebbeaì in pezzi : io ho la prova 
dwilitn di ciò che aiperiaco . Ma vi i una eorreaione da apporre a 
cpaetta specie di atrettoj . Usando V albero normale , la corda avvol* 
gendosi a^ al»basM 1 « la ruota 3 e \%Jig' *t abbasaandoai a»eh*eaaat 
•I ritrovane V ma « altra alt* iataaaa altasta , a la nBadrevtts A neaf 
•aCfre per tal modo alcuno sconcerto . Ma nella ruota verticale^^. 5 
r albero che la aostiene si conserva seaapre oriziootale , e la corda 
non ^ aTvolce lopra di Itti oriazontalmeau, se non qoaado aipbedae 
ai troTaao alla medesima altezza , ma la mota della TÌte ritrovane 
dòsi più o meno alta delP albero , la irìie soffre nella sna azione . 
Per rimediare a quest' inoooveoieote basta d' unire alla coscia più 
proaaioAa al laogo in eoi la corda ai rarrolge , «n albero dR ferro 
hrxx rotondalo , e levigato f^^. 4 ? ■Ppoggi^^'^ sopra due supporti m 
doDoio braccio : queaii stapporii fono fiatati foriemeate alla coscia , 
m ontaiiti quanto oooorra aoeìooelié fra lo spatio dia raatark tra la 
oOÌMsia e aoest'* albero possa scorrerà una puleggia d^ ottone . Questa 
polei^ia è infilata nelr albero , e sale e aiscendc lungo di questo , 

Saato la raoia Se4 dello atrettojo. Con (piesto mezzo la vite noa 
aala alnoa danaaioaa laterale , e tutto lo sforzo si fi ooutro il 
nuo asse , e contro la coscia , che è costruita ordinariamente d^na 
legname solidissimo. La puleggia si mantiene bea anta| ad <>(getlo 
drdimitraime T attrito. 

Won so perchè il Sig. Bidel dispreiza lo strcttojo a ruota ; io 
non ne conosco certamente alcun altro migliore | e più comodo • Notm 
4M*Edilor€ Francese, 
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td indicheremo i metodi della loro tniglior costra- 
zione , ed i mezzi per corre^rgeroe i loro ordinari 
difetti . Vi uniremo io seguito la descrizione degli 
utènsili che servono alla manoteozione , ed ai tra» 
natameoto del vino neUe cantine, come per esen* 
pio i picoali maotici, le tronilie,o sifoni, gli om« 
iMiti , le mMcioa, a la mtcohina propria s dar lo 
ÉoUb ai riao. 

Qooilo fecipieote è di bfctM», dliadrico pretta 
m pOOO f od eletato ani eoo masso , con dna bad 
Yofeonde, piano, eguali, cottroito di doghe arooa» 
te , e stretto con de' cerchj . Ksso è de«tinato a 
contenere del vino, deMiquori , ed altri fluidi. La 
capacità di questi vasi varia da un paese ad un 
altro , ed in alcuni la parola botte ( tonneau ) 
ìndica la capacità, di molti vasi riuniti da vino. 
Per esempio a Bordeaux la botte è compoeta di 
quattro barili, che fanno tre moggia di Parigi. II 
moggio di Parigi è di 288 piote; su qne§to modulo 
la bfitte di Bordeaux deve essere di 864 piote, e 
^oolla d' Orleans di 5f6 piote , non cooteoendo 
qnatt' oltioa mitora che doo moggia di Parigi. 

Qoatto varietà nella capacità de' vasi vioary, 
che non sono coooteitifea cba da'iaorcaoti di vino, 
riakiedono la stema riforma che quella de' peti 9. e 
suioié . Gol meoo dell* introduzione delle noova 
'fliitBfa ti vedranno alhmtanarti dal eommereio- dei 
#ini e delle aeqnàviti» le ivodi efae giornalmeoia vi 
ai eomraettono. Un botta jo può, te voole, aaeiie 
aegoeodo le mitore date per la fabbrìoa d' 00 ba- 
rile , (ar contenere a questo ttetiò barile dieci piote 
più o meno : è questa una perdita reale per il com- 
pratore d'acqoa-vite , e di spirito di vino . Siccome 
gue&ti generi si vendono a peso^ compresovi il poto 
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de'vsit, il compratore pAga al iBcdmm prtuo 

lo spirito di vino, ed il legno eccedente, ed in qve-^ 
sto caso il contratto è favorevole al venditore: ma 
se dà al barile an incavo maggiore del suo conve- 
niente , allora il vantaor^io appartiene totto al com- 
pratore; ed io sono andato dietro a queste me«clii- 
ne speculazioni mercantili . Le frodi sono di mag- 
gior conseguenza nella vendita del vino a bottiglie . 
Un vaso da vino , che secondo il riscontro colla sta- 
za, o vaso campione deve contenere 220 piote di 
Parigi , ne dà circa 25o presso il mercante , cho 
- £à fobbricare ali» retreria le bottiglie per tuo con- 
to, e della forma da lei pietoritta; tottavia questi 
reci|Meiiti tembrano io apparenza contener altret- ' 
tanto vino quanto il vaso dì campione. Le bottìglie 
perciò ed i vati vinari abhifogoaiio d'eoa riforma ^ 
e qneita •* otterrà fiMsiimeiite le venga ordinato dm 
la loro cafiacilà eia l'ittetia per tntta la Fraoein* 

» Noi dobbiAOM, dice rlinio^ ai popoli vicini 
% alle Alpi (aiPiemooted) Tiovenzioac delle bot* 
» ti. Se non te ne finterò mai vedete, noi ammiro- 
9 remmo Tindottria, e T ingegno cbe ha devoto 
» esigere la cottmsiooe d* un vaso fprmato di pezit 
» di legno, riuniti con de' legami simili, che coa- 
» tengono ona certa qualità data di liquido sotto 
M una forma facile ad esser trasportata, e capace 
>» de' pià forti arti, senza perqoesto che il liquore 
» racchiuso possa disperdersi . Il calcolo del Geo- 
» metra perderebbesi là dove V abitudine, e la sem- 
» plico esperienza d' un artista hanno il maggior 
j» saccesso » . Così s'esprime M.' Fougeroux , deli' 
Accademia delie Scienze , neU'nrce M B^U^o. . 
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IMUformm Me Batti. 

£ certo che la forma adottata è la più emno- 
da, e dopo il fiaioo^eiià è la più Ttotaegiota per 
copteoere il Tino in gran ^lome ; e m U fiicili^ 
tteirmo giornaliero non prevalene alT ntilttù, io 
preferirei la ferma de* tati di terra impiegati da- 
gli antichi • Emi li chiamavano antpAomf • Erano 
qoeiti de* Taai di creta , molto acominati nella ha* 
•e ) rilerati nel mezzo , e con an collo allaagato ^ 
e stretto . Dae manichi della stessa materia discen- 
devano dair imboccatura del collo fino alla parte 
superiore della parte rilevata o del ventre. Tutto 
lo spazio interno delle cantine era traversato da 
de' mori , de^ quali i lati somigliavano ad altrettanti 
gradini . Ciascun gradino , sufficientemente incavato 
conteneva un'anfora; d'altronde i mori, vuoti nel 
mezzo dalla loro maggior dimensione avevano de* 
gli aditi di comunicazione, per facilitare il servizio 
ed il collocamento delle anfore iqpra i gradini dei 
mori potteriori . La capacità di queste anfore era 
dalle IO alle l5 e fino alle i5o piate* Il vantaggio 
che la forma di qoesti vasi indnoeva nella eonter» 
vazBone del vincerà hilaneialo, eiiigolaraiente dall* 
incomodo, dalla spaia, e dallo natio neoemario 
per il collocamento. La forma do vati di legno, 
qnantnnqne infnriore d*eflbtti , è più comòda, ed h 
•otoettilnle d* emere porftiionata. Prendiamo per 
esempio la botte di 4 barili, o di 44^ boccali , 
( 996 piote } . La sua lunghezza , dietro i regola* 
menti stabiliti peri Botta j, deve essere di 4 piedi ^ 
e 3 pollici, ed il diametro del fondo di 3 piedi, • 
S pollici .... Ciò equivale dunque ad un poco me-- 
no di 6 pollici di carvatara dal cocchiomeall'eitra- 
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nicà della doga , che in alconi laoghi dicesi doj^ 
tara ( douelie ). Qoetta carvatora non è safiiciente 
1 " perchè conviene far molto conto delia grossezza 
de'cerrhj, e delle loro legature di salci che indu- 
cono un^ altezza di l5 , o 18 linee, e che riducono 
la carvatura , nella parte esteriore a 4 pollici, e 
4 linee in circa ; a.° perchè dopo un certo numero 
d'anni le curvature sono disposte a distendersi , e 
ad avvicinarsi air orizzontalità ; 3.^ perchè i bottaj 
non sono bastantemente esatti per eseguire la re- 
gula prescritto , atteso che abbisegoerebbe loro ana 
Bieirgior quantità , od noe miglior qualità di le- 
gno, e telo da restistere alle diminozione della 
larghezza del cocchiome all' estremità della doga* 
fissi preferlscodo il partito cbe esige minor latics # 
Domaodo' donqoe oell' esempio citato, ebe eiaeeaa 
fendo -della botto pià lesto eba di 3 pMt, e 9 
pillici sìe ridotto a d piedi , e 8 pollici, aceìoeebè 
il Teso abbia pià deoisaqieoto la forma d*aodop» 
pio cono troncato • Ciò eh* io dico d* ona botto di 
4 barili s'applica nelle medesime proporzioni ai 
Vasi di minor capacità, e per le medesime rìigiont 
che sono per addurre . Gli Spagnoli hanno ben co- 
nosciuti i vantaggi di questa forma , e tutti i loro 
vasi vinarj gono costruiti nel modo che ho indica- 
to . Quelli in uso nelle vigne di Bordeaux e nei 
paesi prossimi vi si avvicinano : in tatto ii resto 
delia Francia essi sono difettoriissimi . 

Vantaggi della forma del doppio cono tnm' 
' eato. 1.^ Maggiore è l'arco d'una volta pià essa 
ba ft»rza , e più è soscettibile di sostenere de' grandi 
pesi* Accade lo stesso nelle doghe riunite, li km» 
ponto più elotato, è U parto più elevata dei reo- 
tre j it^ Pià naa botte s* approssima «iU forma 
d*nn doppio 0000 tronrato» minori seqo i sani eoa» 
«atti movemlola- sol terreno, ad è oos|itpito sotto 
aoa volto pià fiirte: mnoeggiasi perai» ei rotoU» 
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e 8Ì rivolge più facilmente: nel modo stesso i cer« 
cbj e le legature di salcio che gli tengono stretti 
toccano la terra io un numero minore di punti, e 
sono meno suscettibili ad imporrarsi. La corrente 
d' ari» cìm gli circonda più Ubefamenta in (otta 
la diraziooi, li conserva maggioraiaiita, • ot ao- 
meota tàoto pià la dorata ; in fine atti toso in 
questo caso meno sottopoali eha in- qoalooqQO al*, 
tre ad esser caagiati, riparali, eo. 

Qoesti ?aiitaggi però, quantunque esseosiali 
per loro «teait saio poco importaoti io paragona 
de* seguenti, t.' auppoughiamo , per esempio, ohe 
il Tino sia racchiuso in un vaso prismàtico. Ora 
non è fone vero che se il liquore che esso conso- 
ne non lo riempie esattamente , e che soltanto ne 
manchi una linea, s'avrà un vuoto al di sopra di 
tutta la superficie del vino ? E siccome prova 1* e- 
sperienza che V evaporazione s' accresce in ragione 
delle superficie, è evidente che questa avrà luogo 
sulla superficie dei liquore qualunque sia la sua 
estensione e nel rapporto di qne^ t' estensione mede- 
sima. Al contrario in una botte ordinaria dì quat^ 
tro barili, supporta d' egual capacità della prece- 
dente , il vuoto d' una linea d' alteaza è quasi nul- 
lo,, e non dà luogo che ad una piccolissima super- 
ficie a cagiona della curvatura, o del «snifc della 
doga . Ma questo vuoto sarà ancora meno sensibile 
sa si dà alla doghe la curvalnr» indicata. Ne^ 
primo caso tutta la sopatficie à sottoposi ali* evpi^ 
pofasioae, nel secando lo è infioitamaotti menOt 
• ndP ultimo il vuoto può euppofsi nullo* . 

A*^ Un seooodo imotaggio di questa fiurma à 
vdatÌTO alla qualità dal tìoo . Il letto , è il sedi* 
mento del vino, la patta la più pedante che no è 
separata ; questo residuo si precipita, attesa la sua 
gravità specifica, nella }>artc inferiore . Ora più 
questa parte inferiore sarà profonda, più css^ c^a- 
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centri^rà il sedimento, e qaesti occuperà meno spa- 
zio nella botte , e per conseguenza meno 8ap«*rfi- 
cie: esso sarà meno suscettibile di ricombinarM col 
Tino nella Primavera , ed io Agosto, allorquando 
ha luo^o la fermentazione che dicesi insensibile* 

Z " £ piò facile di ehisrire il vìoo io od vmo 
a venire eievn$o, che in ano a ventre compmw», 
meeiiamente perchè il sedioiODto v' occupa minor 
laogo • dm aotlo qoaionqao atpetto ti coosideri la 
forma d*oo wo da tìoo, qoalonqne tìa la toa 
grandesoa , quella a doppio cono troncato h di tutte 
la migliore* 

$. Il 

Del legname delle botti* 

Vùn abbiamo in Francia che ana specie anics 
di legname realmente buono alla costruzione dei 
vasi da vino, cioè la quercie bene scelta, perchè 
lo sue fibre sono le più unite, le più strette, ed 
10 somma le più compatte. L'esperienza di tetti 
1 paesi 5 ove sì raccoglie del vino , prova che il vino 
perde meno in questi che in altri vasi sia nella 
quantità sia nello spirito. Questa verità è stfta 
C08Ì resa nota da'laoieDti de'mecoaoti d^arqoavi- 

che il Governo ha proibita qualunque espor- 
tazione di spinto di vino al di fuori della Fraocia 
che ooQ fosse oooteooto entro de* vasi di qoercie. 

«vanti osavano de* ?a« fiuti di castagno; o 
^oantooqoe 1* acqoavito fiitse dì prova , ed aooho 
"I^Pwiore , sortonde dal porto di Getto , essa ar- 
'^^vft a Amborgo, per esempio , infrriope alla 
Vfw^ ordioavia di oemmereto. Non è per questo 
^he Pesperiensa non dimostri che anche oe* vosi ftttt 
legname di quercie si manifesti l'evaporazione; 

1% perdita è meno couftiderabile • Ciò che ae- 



Digitized by Google 



€ttl6 eoA fifibilmanta nello iiMiìto di Tino itoiato, 
• iMoeotrato, lia laogo «nelie oelU tottanan spiri* 
tota del vino, ma io ao modo meno aeottbile, aeb* 

bene non mòno reale. Sopponghiamo dieci vaai dei 
quali la capacità sia graduata dalle loo alle looo 
pinte . evidente che la grossezza del legname 
sarà proporzionale alla graduazione della capaci- 
tà, o almeno fino ad un certo punto. Cobì le do* 
ghe del barile di cento pinte avranno , secondo l'uso, 
6,7, ovvero 8 linee al più di gro8>ezza^ mentre 
quelle di mille avranno tre,, o 4 pollici. 

lo domando adesco al proprietario di queitti 
dieci vasi, che sappongo ripieni d'uno stestio vino, 
•d , io ooa parola , costrniù sotto le medesime cir- 
costanze, noo esolosa la loro posizione nella caoti* 
uà; io gli domaodo dico, due cose, i.'' che ritepga 
jriseootro della qoaotilà di tioo che cìasooo vaso 
còosomerà per oooservarsi oostaotemeote pieoo nel 
oorso d!nn anno; a." che fila fine dell* anno egli 
disdlli il vino di questi die^i vasi , e ^be ne ponga 
* parte il prodotto: i sani registri, a resperieoza 
gli proveranno che il vaso dì 100 pinte ha conso- 
nato plesso a poco, ed in proponione dieci vplta 
più di vino de vasi di 1000 pinte. Si ■ convincerà 
per mezzo della distillazione che la proporzione 
della sostanza spiritosa sarà al di là di dieci volte 
più debole, e così in progressione fino al vaso di 
1000 pinte. Ma se il vaso non è costruito di quer- 
ele, allora le proporzioni delle perdite compari- 
ranno maggiori , sia nella quantità, sia nella qua- 
lità spiritosa del vino. Io conosco bene i fatti che 
annunzio come verità dimostrate, ma siccome io 
non Voglio esser creduto sulla parola , prego il gran 
proprietario di vigoeti di convincersi coli' esperien- 
sa. I snoi interessi gì* impongono qnesta legge: 
ptocnri Cjgli. di non aver ébè delle grandi, botti 



(Jmuhei)^ eeoettiMte 1* piocoU qÓMtità di V$n 
aeemar) ai bisogni giornalieri* 

Tutta le doghe, eebbeae di iperiite , ooo eooo 
di qoatità egoale ; quelle fatte di qoereia che ha 
eliaco (eii diomn^ o troppo veócliia seoo eooee- 
•Imamente poroie ; le altre di qaerde troppo gio- 
vine sono anch'esse porose, e si curvano facitmen- 
te: le do^ho fatte con 1' ascie non sono altrettanto 
buone che quelle di legno che dicoiti di squarto . Le 
prime 8ono più diffìcili a lavorarsi, perchè non gi 
può andar dietro alia disposizione delle loro fibre, 
e devesi cominciare a dar loro la curvatura col 
mezzo dell'ascia onde poterle ridurre con maggior 
facilità . Quest* operazione è difettosissima , ed il 
vaso fabbricato eoo questo legname non è mai tanto 
solido qoanto qaello eoa poeto di legno di squarto 
di eoi ia groiiezza deve essere egoale io tutta la 
longhezza. la molte provincie de* cattivi artefici as- 
aottigliano la parte iilodia della doga ohe deve fot* 
marne il ventre , onde , eni dioono , poter curvare 
eon maggior &cilità i loro vaai % iba qaoita pratioa 
è vizioea, giacché la parte che nella costrosione 
deve essere la pià forti, diviene la pià debole» 

Iia buona doga è quella che battuta sopra lo 
spigolo d* una pietra et divide in scaglie: ee «i rom- 
pB in Alo è questo un segno che l'albero d*onde 
deriva aveva passata T età conveniente , ed aveva 
già voltato. Si debbono preferire le doghe che 
hanno galleggiato sull'acqua , purché quando deb- 
bono UHarsi sieno ben asciutte . Queste doghe hanno 
perduta una parte della loro sostanza astringente, 
ma esse contrassono tosto un odore di mu^a , se 
togliendole dall'acqua, si collocano in un lungo 
umido, odore detestabile che gli sforzi delFarte 
non basterebbero a toglierli. Il vantaggio che s^ha 
eopra i ?asi coitraiti di legnami eeocbi è che emt 
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rigonfiano molto quando ai riempiono di vino ,e.d al- 
lora non è da temer^^i che il hquore 8Ì disperda. 

Qualunque doga intarlata , sprugnolata , o di 
coi il legoame è vergaio, o venato, o imporrato, 
non poò, oè d«ve essere impiagAte. L' ignoranza , e 
più ftocora la malafede de* botla) toaoWfeale 1* ori- 
fri ae di molte conteiiaziooi fra il compratore, ed 
il veaditore; ed è per questo ché aa' ordinanza pre- 
■crive I cali oe'qoali ii bolCe}o è obbligato a ri» 
preodere il tuo laToro^ ed a pagare ii vioo peiv 
doto.- 

1*^ Se 1* artefice impiega più di doe doghe di 
legno venatò o imporrato; e di piò è preacriito cbe 
qoeite doghe sieno colltwate nella parte superiore: 
convien perciò obbligare quest'artefice a collocare 
e^jli 8te«?80 il foro del cocchiume , giacché egli solo 
conosce le doghe ove deve esser fatto, altri corren- 
do rischio di collocarlo in altre dou:he laterali, op- 
posto ec Fa maraviglia che T ordinanza abbia 

permesso un tale abuso, giacrhè una sola doga i;e- 
naca può bastare a guastare il vino d'un barile, o 
d' una botte. I grandi proprietarj di vigne debbono 
onirtii per domandare la soppreasione di questuar* 
ticolo nel regolamento de' fabbricanti di botti . 

2° Se nella botte si trova una doga che abbia 
rodere di tanfo, il bottaio deve riprendersela , e 
pagare al proprietario ii tìoo guastato rai piede 
della vendita cornane. 

3.^ Se la doga è tpragnolata nella parte rico* 
perta da*eerebi, il bottaio è reepenanbile del vino 
che 8Ì per^e , e di quello che reata se è alterato , 
o se è in parte inacidito, giacché non -è da snp* 
porsi che il compratore del vaso possa conoscere 
questo difetto. I fabbricanti di botti sono attenti 
a chiudere questi piccoli furi con delle spine di 
prngnuolo; ma malgrado questa precauzione è uii'<' 



gUor partito di rìgettor k botto toito die le ne 
coooicft sfitto . 

E* diiSdla per quello ohe oompim io totti gli 
anni do» certa qoaiuità di botti, di etanioaro ad 

una ad una le do^he che le compongono ; ma io 
gli rispondo che le sue cure non sono perdute . 
Questo consiglio sembrerà ridicolo per coloro che 
ìa,aQO tatto in fretta, quantunque quest'operazione 
avOMC assicurata la qualità de' loro vini . Se qoesti 
contraggono un odore, o un sapore poco grato se 
la prenderanno con loro stessi . Possono , è vero , 
in certi casi aver ricorso contro l' artefice , ma con- 
viene ricorrere al tribunale , ed in questo ca«o la 
•peaa, e la no)a superaao il valoro dei vino, lo 
cooveogo che la diffideoza eh' io propongo è iia 
poco iooitrata, ma la malafede do bottej la ren- 
dono necessaria: d'altroode essa noo & torto che 
a qoeilo che vnole iogaonare. Io lo eooo ■tato:è 
dunque gioito di prevenirne coloro cbo ti trovano 
nel mio caio. 

$. III. 

Osserpasione salta loro oof tmstoJio • 

I barili , e le botti sono in generale mal co- 
struiti se se ne eccettui la Spagna, i contorni di 
Bajonna, e quelli di Bordeaux ; e più questi vasi 
sono piccoli , più i loro difetti sono moltiplicati , 
giacche si riservano a questi usi i legnami di scar- 
. to, o quelli che hanno <^ià servito a de' vasi più 
grandi, ma de** quali le testate , per esempio, sono 
rotte. Questi vecch) legnami o sono commessi di 
naovo , o ridotti col manajolo» o meglio ancor eoa 
la pialla, in modo che la loro gronessa, già te^ 
ooiiiima è diminnito maggiormento . 
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Una dog» par eiter* tfMins dm' temo 
iprow mMm tna ettmoilà ohe nel &90 mwtùz m 
•"'«MOttigii* vmo Poilrtaìtà,ai dimiottiace U finm 
d«i tuo tol«l«; 6 irerao ti iubuo,.«m «orvast^ 
in VOTO pià fiunlokoote, mi ffordo di ftm ooilo 
porte ove «aggiomiante oe abbitiof^iia . Apparila» 
ne al bottajo di saper dimiouire nella propor- 
zione conveniente la larghezza delle doghe scen- 
dendo dal centro alle estremità , in modo che riu- 
nite da' cercbj nella loro totalità , presentino in 
ambedue le direzioni un cono troncato delle dimen- 
aioni superiormente indicate. La vera forza della 
volta risulta dunque da quella con cui le doghe , 
e tutte le parti insieme premono le une contro le 
altre, e oon già dalla circostanuik in cui esse visi 
prestano coi oiazzo d'ooa corvatnra d&tA a colpi 
d* ascia. Io qoott^ altìmo caio io dogbo «triogooo 
Miiatìoio. 

A qooèti difolti ?iiibili gli artefici 00 aggion- 
gooo QB altro nolto più onenzialo» noe già per 
jgooraoza , ma por acoelofaro il lavoro , a acapito 
aempre dei compratore . » • • Le do^he impiegato 
nella eoatraiiooe de' vael ordioarf ,4Bioè dalle aao, 
alle a3o piote, miaora di Parigi baooo ipesao dai 
d ai 6 pollici di largbona • Io bo Todoto ioipìo- 

fare come Ibadi di queati vati delle dogbo da foodi 
i 7 , e perfino d' 8 pollici di larghezza ; e ciò cbo 
mi ha sorpreso è stata la preferenza decisa , che 
alcuni particolari gli accordano. Io domando loro 
te dopo uno o due anni d^ uso , le doghe di questi 
vasi hanno il medesimo occhio che quando furono 
acquistate. In questo vi sarà una do^a piegata, o 
imbarcata in dentro, o in fuori; neli'altr<> cofiverrà 
sprangare il fondo per ritenervelo, e spesdo col pe- 
ricolo che questa operazione non sia sufRcìeote, 
apecialmeote se la testata del vaso è delxiie. Ciò 
ab' io dico doUa dogbo del HiMido t'applica a qaeila 
Tom. il l3. 
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della circoflfareiifes , eìm ooo •* imbamno mai h 
fsoii ( il Éam almeno è rarìiriaio ) , ma 8f»mpffie ia 
àwVfOf • ek« «pmo dobbooo eaogiam; Qualaa^ae 
wo^ '^iteade, o piccolo , prr aisor ben fatlo, • 
dnreirole devia deiorìvere colla tua oiiteooftreB» oa 
cercbio perfetto ; qootfta votoodità peiè «oa larà 
mai esatta, fintanto che 1* artefice ioi piegherà delle 
doghe troppo larghe , che fiivinano ae c e M a r iameat e 
degli angoli tn tottv i loro ponti dt risatene • Ted. 
T«f. IF", Jig, 1. D, £ . Il botta )o conosce il di- 
fetto, e lo natoonde agli occhi dei compratore, 
diminoendo la grossezza della doga nel luogo ove 
edsa formerebbe degli angoli salienti con le dnorhe 
vicine: senza questa precauzione, il vaso sarebbe 
rigettato; ciò che sarebbe a perdita dell' artefice . 
Questi compone più presto un vaso con i5, o 20 
doghe , che uno simile ove ne abbitognerebbero ào. 
Venti doghe sono commesse , e piallate piò presto 
che ^ £ «iceome egli paga il lavoro del eoa mor- 
ti toro on tanto per cento, o per mille doghe, neoa 
looo i pezsi, e pid qoeeti aooo larghi , il loo gaa« 
degno è maggiore . Segue di qai che egli 000 ri- 
getta mai le dogke che non haon» pioperabne di 
larghezza • 

lo prenderò p«r eienipio nn vmao .dn. vtoo di 
piedi, e 6 pollici di diametro, e pet eoMegoeata 
di 7 piedi, e IO pollici di cifcenfereaM ao ciaacan 
Ibnde. Non è questione Ademo della diminaxioiMi 

ordinaria in larghezza verso le duo eetreroità delle 

doghe f à* onde resulta la curvatura , o il ventre : 
supponendole tutte di 6 pollici di larghezza , ve ne 
abbisogneranno 16 per formarne la circonferenza , e 
poco meno che 5 dell' istessa larghezza per il fondo . 
Si esamini adesso quanto gli angoli sarebbero sa- 
lienti se l'artista non avesse la precauzione di smus- 
sarle , diminuendone la grossezza . Questa smossa- 
tura distrugge gli aogoù al di fuori : ma emi eai- 
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•tono noli» parta iafeema . SapponghUmo qoeita. 
•IM» botle £, già composta • ttretta «oltaoto aelle 
8IKI estremità dai teli aoe cerchj detti boecaj^ìi, o 
èpecagnoli i esaminìtLmo adesso « accessi vameate gli 
altri che Tartifice vi mette a forza; e vedremo che 
questi cerchj non toccheraono direttamente che so- 
pra AB Tatf. If^ffiff» 1. Essi premeranno su questi 
due angoli; tuttavia la loro pressione agirà late- 
Talmente, e si comunicherà in C; allora il punto G 
inumidito dai vino, e premuto da altra parte da A B 
sarà costretto ad imbarcarsi , come vedesi in D ;* 
ovvero, se i lati delle dogde, delle quali si fossa 
troppo diminuita la gronez^, oppoogoo^ minor ra» 
sistenza, la forte pressione del cerchio, e, la loro 
deiiolezza gli obbligherebli^ ad imbarcarti oei loro 
punto di riunione F. Si esaminino adesso gli angoli 
che pragant^bbera delle dpghe di 3 pollici lar-. 
gkezza : aMi jamaao di^i 4Qp^ pia i^t^Mi, e )* ar- 
tefice noninirà pià coatrel^P dii matilare il iegname 
per dare la rotoodità coaveqi^i^ a| «fo ? aio ^ Qttèiti 
eieropj sono troppo fireqne|ifi.|Mir. èiig^re o^ove4i- 
mottrasioni . 

I medmimi iocooTen^otiaccaderaono tolle do- 
ghe de' fondi , colla diflerenza però che qoette si 
imbarcheranno piò tosto in fuori che in dentro: 
poiché le loro estremità essendo ritenute solo dalle 
capruggini^eie loro parti interiori essendo premute 
dal vino , e specialmente dalTaria che tende a dila*- 
tarsi, allorquando il vino stesso fermenta, è neces- 
sario che esse sporgano in fuori . Si rimedia a questo 
caso in tre maniere : o apponendo delle spranghe al 
fondo, o tagliando la doga imbarcata, o cangiando 
affatto il fondo. Un compratore atteoto atrebbe 
•TÌtata qoesta apeta* 

Sarek>be cosa pià prodente di far spww^n il 
fi»ndo aranti di porre il riao nella botte , special-* 
mesta aa le doghe loao troppo larghe » sa il legnama 



è sottile, e ge è stato rianito nel modo ordinario. 
Ma il Sig. di Fougeroux osserva benissimo che il 
bottajo ha ragione di non appor la spran^ra se non 
dopo che ii le^nfiroe di già avvinato pou ha pre«a 
la sua disposizione. 

1 * E opportuno che il legname sia inamidito 
• rigonfiato per aprire nel T estremità delU doghe i 
fori ne* qaali debbono introdursi gli stecchi che 
€lei>bopo mteoere la spranga. Se questo legname 
fbfiiBMpcOy M fenderebbe, e le doghe diverrebbero 
per (]ci6ffeo in9er¥Ì bili* 2.* Il bottajo aprirebbe i suoi 
lori groppo io batto: il legname rigonfiaodo, ed 
allupgaodoti , eoo potrebbeìi attrimenti ritoccare il 
ibodo, e Cotti gli ttoechi trovaodqti per tal modo 
^al titppti , noocerebbero ai caogianeoti obe ti sa- 
rebbero potati etegoire nel foodo tcetto, del quale 
totte le parti avrebboro ao montato di rolomo • I09 
Ano è tjoetfti qo lavorc» che il botto jo rimetto ordì* 
Daria mento ali* inverno, tta clone Jn cai è poco 00- 
capato dagli altri latori , che oocorroop ordinari^* 
Ideato nei tem|>o delle imbottature • 

De* mesti "per purgare le botti nuot^, 
e per correggere le infette • 

Ghiama8Ì purga un'operazione col mezzo della 
qonle impiegando dell'acqua bollente o semplice, 
o di»cioltevi certe sostanze, togliesi dei tatto, o tu 
|iarto il 6 arco restante che ii legname venduto in 
jjfMio di doghe ritiene tuttora. 

Ho detto di sopra ebo ni» comi importo n te di 
tenere immerse le doghe per lungo tompo neil' a* 
e^nà; ora è qpetto roerasiòne di lentire Timpor- 
tonsa di ^oett^atteraione. L* acqua dtteioglie qoftti 
folto la totlansa mocilagginut^ eontonuta nel legno 
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della doga , aoa ^rati pàrte della sua materia co-* 
lorante, ed il eao priocipio a8trinci:ente : la rapidità 
deU' acqua borrente trasporta seco questi prindp) a 
inifiurache sono disciolti. Se si vuol éd^ere convinti di 
quef^ta verità di fatto, si prenda una botte nuova di 
querce , o di cMlagtio, e della qoaie le doghe noa 
fiieao siate par|(afee i riempiasi d* aoqoa ^ e vootiti 
•oooetiivAiiiesfee per aluattapfct giorni, por qoAott 
^a no «tre sensibilmeote colorita ^ e n- tenga contai 
del oauMro di questi giorni s «i ripeta poi U me» 
decima operasiMie in un akto vaao, delvqesie hi 
dogba aeao «tate immane oell' acqua ^ e ti wua^ 
ioeirà elie le aeqoe di qoeit^ ultimo aooo io propoè-* 
sioiio mmì omoo colorite, o che do|»> ptehi giofioi 
OMO 00 oicoDo chiare, o neoata odore* £ donque 
evidepte che il vioo introdotto nella prima hetto 
contrarrà il sapore astringente , e T odore ingrato 
che l'acqua corrente ha separato dal legno . H vi» 
DO, è fra tutti i fluidi (eccettuati i suoi prodotti 
•pi ri tosi ) la sostanza, che s'identifica il più eoa 
Je dissoluzioni; e siccome il vincv contiene una so- 
stanza spiritosa y che ^ anche unita al vino, discio- 
^lie le resine, ne risulta che il vino assorbe dal 
legno non solo il suo prmeipio astringente ^ ma aoi- 
.ehe il sapor gommoso astringente della mdcilag* 
^ne del socco , ed il sapor resioono della sua parto 
^lofaa^ . U* i^ltronde le doghe ioinierto p^r ìnn^ 
tempo oell*ooqaa, dopo il loro prosctnga mente 
^no meco suscettibili d' appropriarsi V omidità 
doli! aria ^ fiacche sono dtitrotti i priocip) che V a^ 
iraerMOft Tali di^ho mio io aagoito M loiglior 

Comome «ia, k> dogho di qooMo^^ o dm* 
«ottagno , delio tfoM è oodipoita la botte, aoo MO 
atato io molle ^ io eonoigtlo d^eoipirU 'd*ocqna por 
jnolti giorpi di segoìto^ di TOotarla, e di rtem^ 
pirla di noo?o fipo a taoto eho -oa eica. chiara, o 
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8€nza odore . Se d' altronde si è sicari che le do- 
ghe della botte sieno state pariate, basterà i° di 
lavarla con dell* acqoa chiara , e frp^ca, ^ e di vuotar- 
la aobito : 2.^ d' aver sol fuoco delle caldaje piene 
àfmoqnm bo 1 lente » aelia qoale sia disciolto dei sai 
comoiie nellà regieoe d* mia libbra per due piate 
«I' eoqua s si prendereooc in ftegoito tre piale di 
qoeux» iisfde beilente » e salalo , ei vaoteranno nella 
hbm ( eh« ieppengo di nte; adi n5o piate, pnK 
porzionaado qaette dOii ni di maggior capa- 
eità ), 9 chiose efae aie agiterà e ni ffivolgerà in 
tolti i «eoti , aociò lotti i ponti dell» loperficie 
iotoma He aleno bagnati , ripomndolo infine aopm 
ÌMio dé*'eooi fondi; dopo on'ore •* agito di nnovo, 
o ei rivolge soir altro fondo . La medesima opera- 
zione ripeteti per 5,o6 volte; vuotata in seguito 
qiipKt' acqoa, vi si sostituisce del mosto bollente, 
come 6Ì dirà fra poco . 

L' acqua bollente e salata produce due grandi 
svantaggi. 

1° Siccome 4a botte è chiosa esattamente, essa 
ne rarefi violentemente T aria racchiusa : quest* aria 
che tende ad esciroe per il più piccolo pertugio , 
& conoscere i luoghi oto o il legno è sprognolato , 
« le ^kigfae oomoieitono male, e discopre il piò te» 
«ne potia|gié t m modo cbe te la botte è mal co- 
eiroito, poò «Milani a porlo por remlerlo ol boO» 
tOfo; 

9."" L'oeqoo m^loio, è boHenlo diicidgllo mollo 
aieglio la ioilOttM mooilogginooii, saponoooa, e ee- 
iorasNo lei logno-, okoMo fino od onà ceftfei pro- 
iradilà; la parte toliente ne estrae i pori , -e yn 
•Ìm Ui«oM|N> ideilo porlo aiirMigeote , oMIo porle 
eeiei t mi e ^ «olle Iqooli il vino thè vi ti iofonderà 
mvrà meno adone . 

Id "preferirei al ftal comune dtscrolto ncll' acqua 
boUento T allume, te fuetti opn fosse di maggior 



4 



Digitized by Gopgle 



^99 

fM^ezzo. Ma quando si raccolgono de* vini di pri- 
ma dorte , sarebbe ua'^ooi^iBÌa ami iiitOM riin* 
piegare il sale . 

Molti proprietarj invece del «ale, fanno boir 
iire Dell'acqua àMo ùff^ie di peeeo o d'akve pjMte 
«romaiiebe: p a ti t i eoiiif»BiMÌ nniìadnn n per qual- 
che tempo il prì|Ml^|M0 «atriaii^nte , ed il oattm 
«dove del Ifl^^ao, ma ooo diaiifNiiaeoMO m alcaa 
modo .iièjl*<iin#y oè raitvo^fMnohè iM- danno loogo 
ad mìmmm «daiioon. lo polriiì •ddsr qni aoa Ipn^ 
«em d*.6ipaMiUDo a questo proposito: oIcom perè 
mma lui noft» ma caml iof a mkà dooìto^di spella dU 
mhi il-^oemto più .coonficto «randp oorfiipono 
*ir impiego doirm'HooM». Ciontinoiaiiio. - • - 

E ooéO pericolosa di lasciar raifi^dare nolla 
botte queat'' arqaa , nella qiiale t: dieciolto il gale, o 
r allume. Dopo cinque a sei ore si to^ie con la 
-naiirpfior diU^^Mnza , e vi si sostituisce una, o due 
pinte di mosto btrllito, e bollente, da cui s'ebbe 
cura di toglierne bene la schiuma allorquando era 
in bitllore ; chiudesi- la botte di nuovo*, s^ agita, si 
volge, e si rivolge, nel modo che fu detto di so- 
^ra. Questo mosto,' può lasciarsi rai&eddaM nella 
lotte seazaiiiiCfipveoi6ota,»ffitonendovelo pure per 
^aldM giorno. A U! «poca idi •collocar le jiotti so- 
pta i «eddi ai &nao aofdatVy ri obiadono, ed H 
iK^to oheoanomaoa'èpiiitoa parte per boaificaia 
il rio barn o la-tnnitoffa. iLe botti talloia, thìoi» 
dinaovo, e posto, ne' Joffo «edili tono in. grado ìli 
rioivoro il nnovo vino. 

Qnanto «pel **.toari m^nmti , è baitaote >»f aoti 
' la roDdeainiia dì «Àrii téeeoìaro da oaa parte^ 
*per «oftUemo i veéebi eedimeati - fjià diemcoeti , >o 
pai Yaeebiomo led- estrarne i depeeiti tafOaroai ; io» 
$nc di farne rilegare i cercb) all' occorrenza . Noi 
giomo avanti d' usarli vi si farà gettare dell'acqua 
hoììtaU^ però senza ouirvi alcuna dote dà saio. 
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per farne rigonfiare il' legname : qaest'acqoa àet% 
toglierei alcune ore dopo per far luogo a del Bio- 
tto del pari bollente. Infine, ruotato questo, si 
riempirà col nuovo vino . Usando tali precauzioni 
I* è sicori che il vino non contrarrà mai un cattivo 
odore: ma, conviene convenirne, omo qoq lo ga- 
rantiranno dall'odore di tanfo. 

Una sola doga infetta è bastante per alterar* 
io pochi giorni totto il vino d'ooa botte. I ri"* 
giiajoli , ed i aeroaDti di tìoo non iagaooaoo mai 
•a qiMifc'odora , che poè pià fiicilaieiile sentirsi ^ 
che diiorifmi. Esso non raasomiglia^ quello d^uo 
vino goaato ^ oè air altro d*aa vioo die ha la nio£- 
fcs fe è pqttibile di paragoMirlo a qoalche coea 
eiio •*arneiiia piè Mo al «epore, ed all'odore 
siaoaeaate che le fermiclie daono a tatto ciò che 
locoaiio. Se il fabbrieaote di hotti odoraite le do- 
ghe «ad eoa ad eoa, raUtadioe gli fiuebbe rioo- 
aotoere qnella che è difettota : etto aen la Domb» 
hm io oao e non s'esporrebbe ad aver delle coil*- 
tese con il compratore della sua merce . Ma come 
esigere queste attenzioni da questa classe d* nomi- 
ni? s'è cercato inutilmente l'orisrine dell'odore d 
tanfo concentrato in una doga piii tosto che ii 
un'altra, ed un rimedio reale, o pagliatiro aih 
deteriorazione che esso cairiooa ai vasi . 

Il Sig. di WillermoL , il giovine, medico a Lio- 
ne, e che unisce alla cognizione dell'arte sua il 
genio dell'osservazione, ha data ooa seddiafaGiflite 
flolozione di questo problema. 

£gli osserva che Todor di tanfo si oomaiica 
al vioo neovo ailorqoaodo qaettùè posto in on laso, 
di cui pià doghe ^ ed anche ooa sala è affetu d» 
^pmt*e4ef<e| che qoeBfr' edora d nwmiftita £oM- 
joente in neon d*on mete^ ervero, te, dopo >ver 
deeaatato M vioo dal .tao prfiae sedioMatoi s la- 
Mia, qMilo eedimento «ella bette , e qeande il JbiD 
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del cocciiiuroe resta aperto. Spesso il vino che è 
posto in teguito io questo vaso, anche dopo averlo 
ben nettato, e rilavato da qnerto aedimento, con- 
cime l'odor di tanfo. L'aotore prova i.** che T al- 
terazione del legno deriva dal too pioprio tocco > 
del qoala la .parte gelatinoia, e la glatiooM ti* 
poerelMioo senza che la taantera delle fibra ne ai» 
alleratn* ft.*^ (Ihe F odora propiMinienta dettò di 
taqfb non attacca che i legnile le teorie delle qeali 
il tocno oemioaa enioentenieaté ì priocip) attHo^ 
fanti « in nitri lagni qnet^altaraziona è cbiainMtn 
9u^ffk* La botti di moro, d'Acero eo.^ non comn- 
aianno giammai l'odore di tanfo. 3.^ Che la pu* 
trefatione della parte gelatinosa del succo , già dis- 
teccata nel legno dopo il taglio, è sciolta di nuova 

0 dall'acqua, o dall' umidità , e che 1' una e l'al- 
tra la conducono a quel genere di putrido proprio 
del succo de' legni astringenti. ^° Che l'odor di 
tanfo è più comune nelle doghe esposte per lungo 
tempo ad un'aria corrotta, e che quest'aria agi- 
tee singolarmente sulla sostanza gelatinosa del suc- 
co: essa t'imbeve di quest'aria e se l'appropria 
•pecialmenee quando è diteialta « d.^ Che 1 vini con 

1 odore di tanfo hanno la maggior tendenza ad 
imfortirsi, cba è V origina della loro putrefazione . 
Cionvien leggere in qoaetn acoallanta Mémoria le 
iirove fiticlie cba dimottmoa la Tarttà di. qnetti 
principj: ina qoatti dattagK aiaUontanarabbaro dal 
SMMtro oggetto. Dopo q vetta tamplici ìndieaaoni 
coodadaranio ^anto eia ioiportanta cba la dogba 
di quercia o di «attagoo jkaa p^tamaata acci^ 
tattata, aidiaa. par «mina, eoa nn intervallo fra- 
mezzo, acciocché aoa corrente d'aria .circolando 
per tutta la massa, ne dissecchi a poco a poco il 
-tocco, e prevenga qualunque putrefazione della sua 
parte gelatinosa . Convien pure che le doghe della 
parte inferiore della catasta non restino in^terri^ 
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ma sopra an eedile qoalanqae , ciò che aumenterà 
la corrente d'aria ec. Il partito il più sicuro è di 
collocar queste cataste setto le tettoje : ne l'umi- 
dità , nè il secco nuoce più loro in questo stato , 
e nulla contribnitfce piìì di ^oeit* aiteraaltTa al 
terioramento del legname. 

Si possono rirono.c^cere le doghe attaccate dal 
taniò i.^'dal loro colore più cupo. Se questo colore 
è repartifeo iaegoalaMBte «egli «traci oooMitrici , 
écl Icgao M foma^tistmùo vanogato ma» il maraio , e 
cd a w a ondato; fé nel cf>ro di qaetta •ia«giia- 
gliame esiste «a nodo cariato, ed impotridìto, que- 
lle éèflk» ìnfoCterÉaaa il tìoo. 0." ▲lAofqoaado il 
MO è doUbiaia^ ai tratportaao io an Inoga ont- 
do, ovm mi oooforraa» por alooni giorni «e ii dà lofio 
in seguito qualohe «(rfpo d'ateio-, odofandolo noi 
loogo doi tagiio« il mlaro riiioylialu dall*altnto 
dimla, so oditQ^ rmbrò di tanfo. So la liocto è 
g:ià>ooaipo8ta, o «0 il IWo dol coechìome è aperto, 
«e retta da alooni giorni in un luogo umido, guar- 
datevi da qualunque insolito odore che essa tra- 
mandi, quand'ancora fosse soave: tuttavia voi io 
distinguerete da quello naturale del legno, o di 
fumo, derivato dalle stecche che si bruciano nel 
tempo della costruzione per render più facilmente 
pieghevoli le doghe. Può aver inoltre la botte l'odo- 
re di riscaldato, di mufln , di fradicio; ma questi 
tioo danno la sensazione dell'odore di tanfo . 3.*^ Ua 
«lezzo tem plioe deciderà se no "vaso sospetto no è 
realmente attaccato; baila toglier dalla loto anpor- 
fiele qaakdio ifaédatora , o qualcke Mecca, riucbio» 
doriamo una boncia ripiooa di vino, laooiarvola por 
'04^1^9 «l'in M Itigo • ■odawionionlo- caldo» se il 
Ic^rnamo ba il tanfi»^ ii viso no tnp rà tioniMnonto 
tanto , obn baittià por ontr éMaào 'da ciuMM|no 

lo guHi* - • 

iBditoné do* «zìi por nonoggoro ii tanfo « 
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Tacgoa di calce ben taf oratale recente, ptedace 
quent' effetto ; e qoeito metodo era già Mù% na il 
Sig. di ÌVillermoM t^-è conTÌofto eon molte esperienze 
' the essa non attacca né il sàpore 4*' f tiri , Aè la 
loro qoalità, uh il loro colore, qiii^nd*atche ti ti 
mèscolasse io una quantità AMf^giere di i|t6lia «è» 
i vini aerati esigono. Allorquando s'è travasato 
il Vino viziato io nna botte sana, *B*ooelad*aoqda 
di cake basta p6r nna tibbta di vl«^ • ^{{MiU 4betlb 
derè èssèr rotolata ciascon giorno peìr ìt fflcfnn 
consecntivi . Chiamasi acqua di calce q^Ha cha sta 
«opra alla calce , allorché è spenta . KirwaH òséerva 
che d'acqua ne disciolgono uno di talee, che 
que&t' acqua non agisce su i vini come le acque mi- 
nerali acidulate, le quali tolgono loro il sapor pic- 
cante vinoso. Essa non li dispoglia dell'aria fittsa 
che contengono in maggior dose quando sono nuo» 
vi. Gli altri acidi liberi, e più fissi de' vini hanno 
nuaggiore affinità con la calce: cosi i mercanti di 
vino^ per accelerare l'invecchiamento de' vini, al- 
lorquando si vogliono bavere solledtamente si ser- 
vono con snccesso dell'acqua di talee: esMk dìiirog^ 
'ge ancora oe'vint veeebt il sapor braaeo^e ^mve-, 
•e aoéora ne conservano ee. L'abfoè di àdoe ^oa^ 
loMfoe sia lo «tato dei ¥lao » gii toglili , ttè lo 
spoglia della sua mtanxa spititesa, né d'iiktan prin- 
cipio utile alla sua coose^vatione . 

Si possono hncora geteair dàl 'fdlro del eeceMu- 
ma de* carboni atéenti nella bbifte ttn^,M»ln quel» 
la cbe sarà stala ìftMta. dìxìaììfo Mei passag]gio Mi 
Tino, ri petetido quest^ operazioni) per fholti giorni, 
ed in ciascuna occasione chiudendola bene, e ro> 
telandola . L'oggetto di quést^ operazione è d'a^ 
sorbire col fuoco il gas mofétito, e putrido, e di 
distruggerlo in con^eguehza. 

Il moìfto è egualmterite ntile tìella dose di 4> 
o è piute nelle botti di aoo, e dii IiAd bottìfUo-^ 
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mgoimIo Io atolo del tìoo ▼isiftio. . . A visi Imncfai 
olle mia abbondanti di eorvepcpcooo i vhii tiifetti 

di tanfo oal corso di i5 poroi. L* introd azione, e 
la mescolanza dell^arin fÌ8«a prinluce il medetiifTio 
effètto. Se una prifna infusione non produce il re- 
•o (tato che si desidera, si ri(>ete l'operazione craa 
seconda, ed ona terza volta: si travasa poi dopo 
qualche tempo, come fu detto nel trattato del vino. 
Il ffAfl acido muriatico oggiorenato è di tutti i fluidi 
aeriformi il correttivo per eccellenza, senza nuo- 
cere sotto qualunque aspetto alla salute. La dimo- 
•trazione di qeeato principio sarebbe troppo iooga^ 
e poco a propoaito de* nmtri lettori : roa non fteoien 
d* avanzar questo &tte come dimottratq covplot»» 
mente dall' eaperienza. 

L'acqoa di calce è preferibile per i vini Diiovi 

attaccati dal tanfo T acido carbonico « e le ao» 

•tanze analoghe per i vini deboli. . • . 1* acido mo- 
ri atieo ofii||ronalo per i Tini veccbj» infetti di tufi» 
nel loro iciggiorno entro Taii^ nnovi • 

SpcMo i vad contraggono nn odor di mnfGi, 9 
di fraaicto allorquando , etteodo rnoti , n teogono 
sturati in luoghi umidi, e poco ventilati « Prendete 
per un vaso di 25o piote in circa un pezzo grosso 
come un pugne» di calce viva , bene calcinata , rom- 
petelo io pezzetti capaci di paì^sare per il foro del 
cocchiume, prettateli nella botte; versateci in se- 
guito a poco a poco dell'acqua in quantità suffi- 
ciente per far fondere questa calce , e chiudete il 
.vaso nel tempo di questa fusione. Dopo un'ora ag- 
ginngetevi 8, o lo pinta d'acqua, agitate la botte 
In totti i «ensi , agitatela di noovq dopo ao'altr'or», 
e con di «egnito.per 3, o 4 volte s &tela igraodare 
in seguito, lavatela con altr*«^oa, e opnttQMle 
fino a che qbetta non . ne esca affatto chiara, 

Halgrade però i correttivi sicari cbe ai anno 
ìadaoati| è pm prudente partito di non eerrirm 
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▼a0Ì viziati , specialmente dò* pMif ove 11 piesio del 
legoo è iDodérato . 

Se « Togliooo eritare gli eflbili dell* amidUà , 
flotto che tina botte è vuota devesi tirar Ibori dell* 

cantina, tocrfierne tutto il suo fìuido sedimeotoy e 
collocarla ben chiusa sotto una tettoja fresca , ma 
non umida. In tal modo i cerchj si conserveranno 
maggiormente, specialmente se sono di legno òt'a/ico 
(presso noi di ^^^/o), giacche questi sono più sog- 
getti ad imporrirsi che quelli di ca«taf;rio . 

Avanti di compire questo paragrafo debbo fnra 
un* osservazione importante . Allorquando le butti 
sono titaate ne' sedili della cantina, vi si rendono 
Esse, ponendo fra questi e le botti stesse, delie- 
cabatore di legno tagliate io angolo , dbe per cia^ 
flcuoa parte: queste calzature non solo tengono le 
botti fisse', ma le posteriori sèrvonò ad ioelioave 
la botte OD poco in «fanti. Io convengo dw esse 
nono comode , e facili , tuttavìa io non coniiglio 
d* osarle « lo bo veduto almeno io vialté resempto 
d* un fenomeno singolare cbe non so cbÌAmare con- 
alcun nome , ma che forse non gli disconviene quello 
di cifri0 secco. Una voHa sola ho veduto prodorlo 
dalle quattro calzature ne' punti di oontacto eoo 
la botte: altre volte la producevano una, o due. 
Il pqnto di contatto del cerchio con queste calza- 
ture si cariava, e andava in polvere . Il legname 
della botte corrispondente al punto cariato del cer- 
chio cariavatji anch'esso, e la sua polvere diveniva 
umida mÌ8ura c^e la carie penetrava la doga , 
ed avvicìnavasi al vino: il vino trasudava quando 
la carie era penetrata profondamente , ed in segui- 
to ne sgrondava . Questo fenomeno non mi è sem» 
bruto mai accadere quando le botti erano fermate 
oon delie pietre • Potrebbe egli dirsi cbe la cagione 
di questa carie semplicemente locale , e che iiuu 
esleodevasi ebe per alcune linee, ibsse prodotta da 
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un'umidità che richiama ana fermentazione loca- 
le , d' onde ha origine un calore sufficiente per al- 
terare il le^rno ? Ciò che è sicaro si è che la carie 
invade molto meno la calzAtara che il cerchio, • 
1* do|^a . Rinediasi a qaefto iocoQveoiaote» che di- 
pende osrtAineiiie da molte eorobinaiiooi^ umido 
come eelietase le piem invece dei. legno. 

$. V. 

t cereh} che •ervono » tenere 0QÌI9 le doghe 
meritano l*etteQCÌooe più scjmpoUiM per parte dei 

vifrnajoii . I migliori sono quelli fatti di castagno ; 
dopo c|ue6ti ne vengono quelli di frassino, d'albe- 
ro , di nocciuolo, di pioppo, e di salcio . La scarsezza 
de' legnami ha fatto ricorrere a que&ti espedienti. 
La scorza, e T alburno £o^nno perire i cercbj; degli 
insetti gli traforano , vi depongono le loro uova , 
dalle quali derivano de^ piccoli vermi . Fino a tanto 
che questi vermi non subiscono la loro metamorfosi 
come insetti alati, essi vivono a spese dell'alburno; 
le scorza resta intatta, o quasi intatta . Allorquando 
la cantina, e la tinaja iono umide ^ qnesti legnami 
noti trafi>rati s* imbevono d'acqna, imporrano^ e 
•i rompono, l proprietar) abbastanza fortunati per 
avere in proprio de' legnami da costruire i cerchj, 
e che ne abbiiognano per i loro vasi da vino , pro- 
cnreranno di averli fatti di iegoo.aeldo, o almeno, 
•eosa icona, e pielleti perchè ne sia tolto l'albnv- 
no. De'oerchj di eeatagno, ne' quali tianii niate 
queste cautele, doreraon^ ici volte pià ohe i coouini*. 



Digitized by Gopgle 



»7 

. $. VI. 

. . • • • 

• GhiaoiMi; 9occ]iiaai0 il tmsoeiolo cìm ter? e a 
ohiodm k botti . L* aportara easeodo a«ceMria-. 
meato rotonda » perchè ai fa 4son on aoccbieUo che 

fa un foro circolare, il cocchiume deve aver necea- 
sariamente questa forma , ed ettser ben rotondato 
nel fluo contorno . Se avrà degli angoli «alienti, essi 
non potranno esser spianati neppure allorquando 
il coccbiuine è spinto a colpi di maglio, e non com* 
bacierà inai perfettamente con la circonferenza del 
foro. Vi sarà allora una comunicazione fra Taria 
atmosferica 9 e quella della botte . Non deve perciò 
fitr otaravii^a te a' incontrano de' vaai f)ieoi di vino 
che iaaoiditeooo t eìò deriv» dalla circostanza» per 
coi il TÌiio.aTeDdo perdoto aQai]Qantità del suo gat 
Morbisce stia quantità d' a tia atmoaferica, ae T ap- 
propria, la combina COQ l'aria fiaaa che gli reata, 
ed inaotdiaoe . Io quetlo enea qoaleoqoe ymao piopo, 
che asaorbitoe deU*prla atmoa&rica , è ^opre aacint- 
to al di fuori. Per rimediare ai difetti del cocchio^, 
ne, per quanto ai può, V ma della «toppa, co|l% 
quale fi rarvolge: queato eapedieote è difettoio;, 
perchè la atoppa forza iolie parti angoloae , e ooo 
riempie che ine/Hcace mente le caTÌtà . 

L'espediente il più pronto è quello di far la- 
vorare il cocchiume al tornio^ il legname deve' es- 
sere duro, e secco: l'altezza non deve eccedere 
quella de' cerchj i più prossimi al foro , ed anzi 
restarne un poco inferiore. Se ne fosse maggiore^ 
rotolando la botte , essa vi forzerà sopra , e correrà 
rischio d' esserne sturata , incontrando «pecialmente 
qualche leggero ostacolo . Quanti esempj disastrosi 
non ho io veduti derivati dalla mancanza di queste 
prooaozioai! ^naoip ?ioo diaperao^ o inaridito! 
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Richiedo perciò che tutti i cocchiumi sieno 
fatti al tornio ; che avanti d* nsarli abbia 1' atten- 
zione di metterli ael tino nei tempo della fermen- 
tazione violenta, e di ritirarli a quello dell' imbot» 
tatora; di situarli ali* ombra in on loo^o seooo, a 
▼entilato. Il tino penetra quatti oocchiami, • no 
ipogiia il legname da qoalnoqoe prócipio aetrki- 
gente ; dopo queste attenzioni pom^no oMuni ooo I» 
maggior ooofidenza. Batterà aolo, air epoca d*a(p- 
plicarli ad oo fato, involgerne in on pezzo di pan- 
Ao lino la loro ettremilà ioferioro. 

I contadini hanno V uso d' impiegare per t eoo- 
chiami il legname di salcio, o di pioppo, perchè 
facile ad esser lavorato, e ad esser riunito: questi 
eocchiiiini sono peshimi; le fibre di questo legname 
sono troppo dritte, troppo porose ec. Allorquando 
la botte è ripiena , e che sopragcrìunge un vento 
meridionale , o allorquando il vino fermenta nella 
botte , la forza delT aria che si sprigiona , e che 
tende a sortirne , spinge il liquore a traverso ie 
£bre del legno , e vedesi la superficie del cocchiu- 
me sparsa d'un umore torbido, .e spetto ricoperto 
di bolle d'aria. Allorquando qoetti IqpMmi biao* 
ehi tono ttati tagliati da doe, o tra Mai, pottom 
estera d*aa Qto meno pemimo* 

$ VII. 

DeUe granii bc$ii (JhudfBM ). 

Le fiudres tono de* grandi raoiplooti dettioati 
A ricevere il vino. Se ne conoscono tra tpeoies lo 

une sono delle vere botti cerchiate di ferro, che 
oontencrono io, 2o, e fino 3o barili di 25o piote per 
ciascano : altre hanno la forma d' un tino rotondo , o 
quadrato , coperto , e piano al di copra , o termina- 
tola forma di cono: querce ultime però tooo rare. 



Digitized by Google 



209 

«ssendo fabbricate con assoni di quercia di 4 > o 5 
poi t lei di ^rossfìzza : le terze infine aono de' veri 
tini, o cisterne di smalto. 

I grrandi reòipienti di legno, e del primo ge- 
nere, non difFnriscono dalle butti ordinarie che per 
il loro volarne, e per la loro capacità ; e 6^ applica 
a loro tutto ciò che è stato detto sulla scelta delle 
doghe per le botti , per i tini, ec. Le foudres a 
timo debbono rigettam» « meno che U loro aoin- 
nità aoo mm lerminato. • copol»» o a ooao, Sop- 
pong^biamo ano di qnesti tati rotondo, o quadrato 
d' 8 piedi di •operficie in tatti i lati: tosto che il 
Tino fi aaffà abbe—to della grottezza d^ «oa lioca^ 
iri aarà «no «pasio voolo di 64 piedi cobioi , che 
permetterà aU*arìa eonbiaata coi vino di reodersi 
libera , e di occapar quetto voeto . Ora siocoaie qua»- 
et* aria oooifaiaata , unita alla tottansa spiritosa so- 
no i mezzi di cooservaziooe del vino, evaporate che 
si saranno, esso perderà nella sua qualità , e sì de- 
teriorerà 64 volte più che se non vi fosse che un 
80I piede di spazio vuoto. Tali recipienti adunque 
nuocono non poco alla conservazione del vino: d'al- 
tronde quanto è maggiore la superficie libera , con 
tanta maggior facilità si eseguisce T evaporaziooo 
dell'aria, e della sostanza spiritosa. 

Io tre modi si costruiscono le foudres di ma- 
teriale, i.'' di pietra* riquadrata $ di mattoni \ 

di smalto. 

Di pietra riquadrata^ Coovieoe scegliere delle 
pietre naturalroeote dorè , e di graaa stretta , fioe^ 
0 compatta • La grossezza di que8te pietra è propor- 
zionale alla capacità de' vasi . £sse sono poste ìm« 
mediatamcpte le one solle altre., e legate eoo mi 
forte cemcato io tatti t paoti della loro rìanione. 
Si possoao poro, ed è pradeote- di fiirlo,- riooire 
con delle staA di ferro impiombate dalla parta 
esteriore s 11 ripìaqo. o la parte iofiinore di qoesti 
Tom. II, 14 
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rmm data mmn iodiaato iol d^avMliy mioodiè 
il liqooreolw eiticQDlsni^ano «arte lìbmmente dal 
foro della cannella praticato neUa parte più ba^- 
sa . La parte aapertore sarà terminata in una pira- 
mide troficata, ed avrà un* apertura quadrata d' ua 
piede • mezzo di larghezza, chiusa da uno spor- 
tello di querce di 4> ^ pnilici di ^mtisezza impo- 
«tato sopra un teiajo simile. Nel mezzo di qae«ta 
porta , o botola vi sarà P apertura per un ccx^chiome 
di due pollici di diametro, per dove /infonderà il 
vino: la botola servirà per discendervi allorquando 
oooTerrà ripulirla , tolto che ne sìa il tìiio • ^aaaù 
Taei debbooo eisere ìaolati, ad ii propriatar» dava 
fiiroa spesso il giro per Mstaorarti aa il vino vi «i 
apra qualche strada a traverso i cemenCi^ affireC* 
•andoN a ohindacl* ogni qoaivalta dia aa campa* 
naca alisana. 

Di ataiiami. E fidila di oostroira quatti rad* 
piani! . La loro Corna dipaoda dalla mano ddl'ar* 
iafioa; soU* atampio di qnalli di pietra , dabbono 
avard par aid ia «ladaaiaie precaaxiooi , a taroii- 
narli a copola , o a piraaiida • E opportaao di ao»- 
grlierna liana la aald, di aoabtnaroa dna parti con 
una d'arana fina, ed una di pozzolana , a d' usarla 
ancor calda: si rivcìitiraooo le parti esterna ed in- 
terna con varj strati di questo cemento : quanto alla 
parte interna questo lavoro deve esser fatto tutto in 
ono stesso criorno . Il muratore , elevando i muri, e 
collocando i mattoni in uu ba^no di calcina , avrà la 
cautela di lasciar de' vuoti sopra tutta la superfìria 
inferiore acciò rintonaco vi penetri, vi faccia pre^ 
aa, e vi trovi de' punti d'appo^^crio. In tatto il tan- 
po cba quatto ce manto rasta fresco , il manctora vi 
patta a ripatta la tna mattola oada iapadira gli 
«acrapoli , riuoandoU quando oamparitcono ; aia io eia- 
toona volta cba rioooiinaia^ agli ittomiditoa le parali 
^n dall' aoqaa eba vi gatta «00 on grotto peonallo^ 
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laYstidole in se^oito col gettarvene una maggior 
copia: se T operajo riconoAce auiia superficie qual- 
che frammento di carbone , egli 4cve rigorosameot^ 
toglierlo , giacché fiirebbe sofepolake i* ioftooéeO) 
tosta che ^Mte aMÌotto. fin quettn ptiiM mmm^ 
ben santi la che sia , se ae passa mnm seconck «ottir 
]i88ifii»^ 6 vi si ik aderire colia omiala fino m «hi 
ii bisogno l'esige, che noe aia ben ascintta. 

8o atmati d* Mare questo omooIo -vi ai .getta 
aopia dall'olio qoaloM|oa a fagumo ^'aoa piota # 
di dae per 5o mutelli vototi «aoioali lotto rinde* 
no, lo Ilo Poiperìoosui cho eiio divorrà più (brto^ 
pìàteoaco, e piùcooiitteoto. Non cdnviooo dimea-* 
tìcavocfao qooato cemeoto deve essere osato tott'ora 
caldo; perciò il muratore non farà disciogliere ma|i^ 
gior dose di calcina di quella che potrà impiegare 
nella mattina: un altro discioglierà l'altra da usarsi 
nei giorno , e prenderà il luogo dei primo , giacche 
incominciato l' intonaco , 1* opera non deve essere 
interrotta fino ai suo compimento . 

Io non consiglio di far uso di questi vasi di 
mattoni se non si hanno delle caioi eccellenti , e se 
non si è sicuri della buona qualità e delia buona 
preparazione dellMotonaeo ; giacché se quett^ot»* 
naca si distacca dalia parte interna, i mattoni roi- 
•taoo allo cooperto , V acido del vino li oorrode a 
poco a poioo, li dicciogito, ad il viao oMtoooto ti 
ditperdo . 

Dà MmmitQé Avaati di proparaie lo taalto, la 
Ibrma o i cationi del gran mipioato «araado.elo* 
vati, e putì al loio luogo. Etti éeUbaao ripotaro 
•opra ana maatiMiata di ONiro, di tre piodt, e pià 
d'altctta. Se l*nto del pacM h di ■crvifci di botli 
per Oiooipio di 5oo fiatchi, quatt'eleramaa iava- 
rtrà il travaaamento del vino , giacche si dovrà aolo 
appitkssimare il vaso alla cannella, porre i'ombuto, ed 
aprire ii rubiuet . Questo moro deve esser costruito 



alconi mwi avanti , ne ciò la ca lesina abbia fatta 
pr<*fta avanti di fare il getto dello smalto . Se iL 
■offitto della cantioa non permette di dare alla mag- 
•icciata, ed ai reoifiientr che vi ripoia, Talfcexz» 
die si desidera , ti poò icavame il terreno fino ali» 

1»rofondttà neressaria: qneeto «cavo eo o no m inera 
'armatura della forma, nella parie esteriore ed 
interrata.. 

I grandi proprietar} di risnett poteono appog- 
giate molti di questi recipienti Tono snH*altro , giae- 
ehè il medesimo moro poò aervire dì separaaiooe 

n due di essi, come vedasi qai a | in A. Sì 

può pore per maggiore economia appocfgiarli ai 
mori della cantina . Si rieparmieranno cof>ì le 8pml« • 
le esteriori, e le armature della forma da un lato^ 
ovvero da due se un angolo vi sia compreso. 

La forma convinte in una disposizione di cas- 
soni ( Tav. IV, Jig- 2 ), formati di tavole B for- 
temente soìttenuti da degli appoggi G.... La lar- 
ghezza di qnf*8ti cafleoni è più o meno grande se- 
condo l'estensione che vuol darsi al recipiente: ma 
lo smalto deve avere almeno dieci pollici di gro9> 
aezza so tutte le faccie .... La parte interna fra 
ciasoona spalla E di questi cassoni è assicurata con 
delle spranghe acciò una forza sofficiente s'op- 
ponga alla prensione dello smalto y e li ritenga 
nella forma stabilita . Le spalle esteriori sono egual- 
mente sostenete da degli appoggi , o pnnteiii F, 
la Tolta riposando sogli altri ó • 

La pejrte snperiora di qoesta forma preaenta 
nn* apertura quadrata H d'no piede e messo , nella 
qoaie e col messo della disposisione opportuna del 
cassone contìgoò si è adattata nna parte saliente per 
contenere la porta K. fig. 3 , ed il suo telaio L . 
Qoesta porta , o botola ha un foro nel suo mezzo 

chiatto da un cocchiume che si toglie quando 
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8^ infonde, o quando sì attìnge iL vino. La parte 
superiore sarà termiaata a cupola N (/^. 2 o a 
ptramide O . 

Non devesi dimenticare di dare al fondo del 
recipiente un'inclinazione proporzionata , acciò pos' 
«a tutto «correre per la cannella il vino contenato 
non solo, ma anche U mo aedimento . Per situare 
la flaDoella si fiaiarà on pezzo disegno rotondo • 
iMUi pulito nella parte pià iafèràre della foraa,^ 
dbe £a travecwrà.da parie, a parie; allorquando 
lo smallo avrà falla presa estrarià col iiieBZo 
d* uo succhiello',- e * gli se ne aoslìlnirà nn allro^ 
che air occorrenza fiNrà luogo ad una caaoalU di 
legno, e non di Mtallo, perchè 1* acido del vino 
alU longa la ooirodecchbe • . * 

Allorquando lo' smallo è ctako geilnlo comple- 
tamenle nella forma , osserirando scropoiosAmeifle 
ciò che è notato in quest** articolo , esamini quella 
porzione di questa forma restata vuota, se l'acqua 
soprabboudante, che nuota per dir così sulla &uper- 
ficie dello smalto è dioparsa filtrandosi a traverso 
dello smalto stesso: quest' acqua soprabbondante è 
necessaria, perchè lo smalto l'assorbisce a poco & 
poco : anzi si avrà cura di infondervene per i primi 
sei mesi all'altezza di qualche poUire, acciocché il 
prosciugamento non sia Canto rapido. Senza questa 
precauzione , che è indispeosabile , e che richiede 
1» Tigilanza del proprietario, lo smallo oerlameute 
£uMm degli scrcpioli , e delle fessure . 

Trascorso on anno, on operaio discenderà nel 
imavo recipienle per esàniinare se lo smalto ha 
falla presa completameoie\ Se T operazione fu hea 
£illa cift deve eseerc già avvenulo': alirimienii*oeflh 
inaila aspenaro' . ancora , e non dimenticare d'in- 
fonder deiraoi|ua nel modo indicato, onde feaer 
«MPO ( come dicasi ) lo smalto. Perireonli pei al 
iimile prefissa si ceiolgòno gli appoggi inierlori , e 



iitolfOBo* Io oon dpni^lÌA Ai «iogliev» tetMèb^ 
<4 i Rantolìi flirteiioffi m ooo dop» molti ncn oli» 
il recipiente è etoto ripieno d* acqua , o di viso • 
Non oèRflip^o poro riempici di vino io non 

dopo i5, o id mesi, perchè 1 acido del tino a^ 
laccherebbe T alkaii della calce dello smalto cho 
non è per anco ben cristallizzato, ciò che rende- 
rebbe dolce il vino, e altererebbe le suo qualità, 
^oza per altro renderlo insalubre,, a meno eh» la 
soluzione non fos>e troppo forte. E miorliore espe- 
diente, onde auvinmrU, di gettarvi la vinaccia unita 
alla quantità d' acqua necessaria per fare ii ase»«o- 
^ino^.eeno sarà, detto o quest'articolo. 

Se la tolto dello oo^tioo non è molto alta è 
difficile il riempire questi recipienti : io consiglio 
poloìò di troferore lo ^oko nel ponto ddla tiaaja 
ohe covriepoado olio loro botola , e di piot io oi i i 
nif oportoro gMPdo^|0«nto WJfololoeteiio. Questo 
•pevtoro faciliterà il aereitio MOrmlieoo , od i 
noni di gettorri le oinoocio» di toglioflo oo. 
. G^«ie ho dotto dolio foìèdmt di enoito •* 
gnisce piò.fiiei>MMi»p oon degli oMoi di qooroo 
aonitir.o ioeeilio, e w n ennti » o etrelti eoa dei 
covokj oook*eeii'^ quercie. Lo spesa neeeiiorio 
per costruirle è considerabile, ma oa padre di 
miglia, un poco comodo di fortuna^ avrà la sod- 
disfazione di dire: io ho lavorato per più di 4^ 
generéz ioni consecutive, e per molti secoli l' o per» 
mia non esigerà olcooo fpesa di moateoioionto, o 
di riparanione . 

Se si tenie che la botola non combaci bene 
col suo telajo, e che de' teniii ioterdtizj permetto- 
no revaporazione della sosteoto apiritosa, e del' 
gos acido carbonico del tìoo^ tonTÌono ricopriroe 
di noitioo le oomoMOtilìnvo. Soco lo ricotm d* va 
ntoitico cQmplioÌHinio , ooonofliioo», »di eoi trovoMt 
doTnaqoo i notoiioli: prondeflo w posao di ooU 
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«io» ioda , cIm laicento tpengere ali* aria : preti'* 
defta dal «asnediliova avanti ohe mei rappreto, 
cioè aaeor caldo: rioaito qooM dna totlaazo , «bat- 
taodola par lai^ taaipa inaiale, fioo a taote che 
aWano praia & cooniftaasa d*ona dama colla ^ 
6 ficoptkttQe la coaiflieiMiva. 

Degli Otri. 

Ne' paesi ove il legname e raro, o gli arte- 
fici poco istruiti 5 a' Dsanu per contenere il vino le 
pelli di capre, preparate, e cucite a guisa di sac- 
chi, e 6Ì dà loro il nome di' otri. Il loro uso risale 
alla più alta antichità , ed e ancora il solo reci- 
piente in uéo per traiiportare i fluidi ne' paesi mon- 
tuosi , ove la difficoltà delle strade non permette 
di &r uso de' carri. La maniera di chiudere gli 
otri varia mondo i cantoni t io alcoai e' adatta e 
•i cucio «olla pelle del eolio oa aacondo còllo di ' 
loglio che chiadetii con Ho turacciolo di lejfirAo a 
' vite; in altri la pelle d' ona delle lampe dell' ani« 
«iole & le veci di callo , e sostiene Tomboto, al- 
kn^oando ai tratta d* empir Tetre di vino, legan- 
dolo poi con ori nastra^ Un eavaUo» o on m4o 
ftrta fadlmeate dae otri. 

Il primo vino che riempie qoeali vad oMitrae, 
edUnariamente oa odora ìagrate che deriva dalle 
eoitaaea impiegato nella concia della pelle , é dalf 
odore della pella stessa • La poca aàeoxiooe che 
ai ha per gli otri avanti di riempirli, e dopo di 
averli vuotati ve lo rende perpetuo. Se Tetre è 
destinato per il vino , esso s' imbeve alla lunga 
d'un odor acre; quello riservato all'olio gli co- 
munica ben presto il rancido . Avanti di riempire 
^oesti vasi di vino si debbono lavare con V acqua 
caldissima, ed in seguito a più acque fredde, 
facili dcatinati per V olio debtMoo esser lavati con 
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deiractlo tàllio^ indi ooo «mi lAmm di oeiftM,' 
ìnfioa 6 ripetotftnieote eoa dfil^aeqM por». E mar 
cor meglio di far proooderéla loncvia ali* acato ae« 
Jjb madosiiaa operazioat dabboae avar laago*aUor- 
qoando «i prerada eha qaaati otri noa amano ioi* 
piegati per I* olio . Qoaoto poi a quelli deatiaati 
per il vino le lavature sono inutili; è meglio che il 
recipiente conservi rodere di vino,poato però che 
si debbano bea lavaro coli' acqua a?aatl di porli 

io USOf 

* m 

Delle bottiglie . 

La bottiglia è un vaso dì vetro , o di terra 
elio contiene delle piccola qoaatftà di vino . 

La sua forma valta aecondo i paesi. In In- 
ghilterra il collo è iongo, schioomto, ed il vea- 
tre egoaliaeote largo in tutte le •oa parti , la Fran- 
cia qire«ta forma è arbitraria, e varia la mpaei» 
tà, ciò che favorisce la frode. Va oa «ooo aUnma 
delle quali il colio è allongato,il feotre picoolo, 
ad il colo profoodamaofea lovatoialo iodaotro • Totfea 
qoasta bottigUe a*aTTÌoioaoo piò o meoo ali» fer* 

d'ooa pera.Saaebba dettdafabile che «il rago» 
lamento fatto per la Ghampagae Ione atteso a totia 
la Fraocia t m aareiibe «cori coo qoesto meno deli» 
qoaotitik di. vioo che m compra . Allorquando ni 
richiedono per esempio cento bottiglie di vino, il 
compratole non vede che la forma del vetro , ed 
è ingannato sulla capacità: per esempio la bottì- 
glia ordinaria a collo luogo a ventre corto , e a 
culo rovesciato c^ontiene appena^ della pinta: tut- 
tavia secondo la lec^fie d' equità essa dovrebbe 
contenere una pinta almeno . Cosi il compratore è 
ingannato sempre dal più ai meoo. Non può per 
altro esaerla nella Champagne . Ecco ciò che eùgjt 
la dichiaraiiooe del &e dell*& Mano 17^. 



1. "" L» materia Tetnimliile cha. 8«Eva alla &b- 

brtoa delle bottiglie-, e delle boccio dcsitiiafee a.ooa- 
tenere il vino, o altri liquori , sarà bea raffinata, e 
£asa in un modo eguale, in modo che le uoe e le 
altre abbiano una stwa grossetM nella loro cir« 
conferenza . *' 

2. ° In avvenire ciasonna bottiglia o boccia con» 
terrà una pinta misura di Parigi , e non potrà es- 
ser d' un peso minore di 25 oneie , ed in propor- 
zione , le mezze, e le quarte parti . Le bottiglie poi 
o boccia doppie o maggiori ancorar la r anno pro- 
porzionate alle loro erandeaze. 

Qneitadicbìarazione ha avuto loogo nella Gbam- 
pagna : a totti i carri carichi di bottiglia cba giongono 
per esanlpio aRetma sodo, al loro arriva, condotti 
Al boraao della Dogana par e n e rvi miinrata , a paia-, 
ta . Io caa vango cba è onesta on anavf imbarazzo par 
il fi^bbricanta, a par il conpratota» ma aa il prima 
non avaiM dato mani alla ftodi dal mercanta di 
tino, è certo che non il tarabba paniate giammai 
atabiiira quatta vltita, e quatto ragiitro* 

A Parigi la bottiglia contiene no nono di meno 
della quantità fissata dalla dichiarazione, a inlla 
vendita di nove bottiglie ona è guadagnata dal 
venditore, e perduta dal compratore. Dicegi che 
ciò serve a indennizzare il venditore del prezzo del 
turncciolo . La bottiglia del vino il più mediocre che 
Tendesi a Parigi costa dieci soldi, e spesso ancor 
più. Con questo prezzo il valore de' turaccioli di- 
verrebbe estremamente caro . 

A Bordeaux t'usano de' turaccioli d' una lun- 
ghezza sproporzionata , a abe sorpassa spesso due 
pollici . Dicesi che la bottiglia è meglio, tarata , e 
che il vino vi si conserva meglio, il pretesi è 
ideale: il varo motivo è quello «alia il turaaciolO;a 
meno costoso dal vino di aoi.a6cnpa.il luogo . 

Io praicelgo il\matodo osato in tntta V OIm* 



da. È vietato ai mercanti di vino d'usare delle 
bottiglie che non siano paragonate ad una botti- 
glia-campione. Una stricia di piombo , che porta 
un aegnale, indica, sul collo di ciascuna bottìglia 
il Inogo dove d^ve giungere il vino. Con questo 
mezzo il compratore non può essere ingannato solla 
quantità r appartÌMM poi » lai di CNitoiMi tuli* 
qualif». 

11 colore iMm ioflaifce sulla bottigliiby ae k 
Tetrificaziono ò petftftlar. L'imboccatura di qoetlo 
VftM deve essere apertai aireslreniità» due iiiiee 
eopra air anello » fio» • sai il taracotolo doTO mi^ 
fondM^irr«p0vtimi ^ lotonda o iiim^ od il too 
éollo Im^ 4 pollia» 0 pià di looghen». 

- Le boftiigHo mUé Qeovo, o M, ooa debbono 
umi tmrH àmmm .ham aamfwb: U prìao do* 
flisftdABo iiii*op9MiÌM0 di piè.clM b «eeeodo^^ 
meno queib elKi imgmio dallo mrone ove in- 
piegasi il eurboo fossile invece del legno , sia per 
la fusione del vetro, «a per La tempera» dopo che 
la bottiglia è «tata fatta . Nella fornace di tem- 
pera, la bottiglia di già formata, che ha perduto 
la masrprk^r parte del suo calore , poiché costitui- 
sce già un corpo quasi solido, essendo in conse- 
gttenza ad un grado inferiore di calore , attira so- 
pra la sua parte esteriore il fumo , ed i principj 
del carbon fossile che la combustione fa elevare: 
fbrdiaisi allora sulla superficie del vaso vmi^ polvere 
aero^grigfia , cbe le l ie e p ae Io bo esperimeotst» 
molte volte , cbe se questa pe}veve^ ^e ei distalo» 
poHeffdo Ri bottigliai BÉir««fpa» aaira nelPinter- 
M della bottigiia tteM^ e se non ei Ii^Iìa «oiii^ 
elieiiidelA il viso .cbi vi iafoode l im e pee- 
«Imo odM» ; Questo difetta» oum ho iMrvurtitoa noa 
ka lifoi^ mbl wttito Iìmo.« foooo di Impmi. 

Renrlib'd» qmt* iacpavemnlM obe b prioui 
emk d« mwani switi di mmotptm lo kotttgUe è 
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di chioderie coir indice della mano sinistra, di net^ 
tarne con Dna spugna Le parti esteriori , e di mol^ 
twie in seguito io oo vaso pieno d'acqua. 

Lft fluuiiera dréioMria dii aoiacquare le bo^« 
glie coètitto Dell' avere a dM|MMÌZMMie «Kilte lìnoiEe 
piene d'eeqpe , nelle ^oeii ti peiieiieaecoeMtvetteete 
depor eferle ripesile con de'|;iMi di pionba, o. 
eoo eaà pieoèlo eeteoe di ferro . Qaest^ opefesieoe 
èt boooo- per oe- cenò oomero dì . beitiglie: me » 
paee e peoe quufmqam iTioterUdo ed MidMo ohe 
eneeooiefigooe • Se tt i)eofeÌAee eieeni, V opereitooe 
è ùmaSmkvm-^ e mosee oggetto , e nieee ebe nem 
li mnoTi Tecqoe delle tioozce. NéU» CUiempagne 
OD veduto ee^ire ba metodo oiolfto pià semplice, 
e più spedito , spezialmente qeando si debbooa 
sciaconare molte bottìglie. 

Situate serpa un sostegno a tre appoggi d' un 
piede e mezzo, o dee d'altezza un barile, a cui 
sia tolto il fondo da una parte, o ona grande ti- 
DOZ3Ea, secondo il bisogno; adattatevi ona, o piìk 
cannelle con i loro robinet, ma abbastanza distanti 
perchè un uomo possa manovrare comodamente 
aU' iolorqo :. l' eome assiso sop» ono 8|;e bello stende 
le ioe' nondbe ^tto ii sosèt^o i oMeite «preod» ^en 
nfls mano il foliaie^ loebbte V acquo ecoeie toUe 
pareti del. vetro, oe leva con TeAlr» e. eol one^sO' 
d'ona spugna la eoperfieie: io M§oite>;'Oppeiieedo 
•oUa lM)«^^ia oo epnieÉè VI laaoid peoeinve r aeqe» 
noaBMOtio;per rieeieeqporia ^eluode^il léhioel , gMf^ 
Delia 'boltigMo à gvooi> di pfci o ite'^ .o lo eateoO'^ 
F agita in- «otti- 1 mo», vooIo •qM^oeM ofU» 
li oe BM i , nteÌModo la eeteno, ed il piooAio ; pooe 
dì DDove la bottìglia^ e ritira le già seiacqoafte^ 
Resalta da questa operazioae semplicissima che ioi^ 
piegasi minor quantità d' acqua , e che quella che 
osasi è sempre polita e limpida. 

Se le beitiglie haopo eooteneto delle ese^M^e 
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spiritosa, de^li odori ec , è difKcìle di dUsiparli ; 
non VI si rie^e che dopo luns^o tempu^e dopo dì 
averle acìacffuate ripetutamente . Se esée hanno «er- 
Tito a delle sostanze oleose, le ledsivie aikal^ne le 
più forti possono solo disposliarlene. L' alleali unito 
all'olio compone un sapone, e T olio per tal mo- 
do combinato diviene solubile nell'acqua, e cede 
alle sciacquature ripetute: cosi una forte le«sivia 
fatta eoo delie ceneri , e ree» fìà attiva ^oo deli» 
Cftloe diviene od mezzo prootbsinio. Possono asarei 
ancor» delie ceiien di fioeùi, o V aikaii &mo di tar- 
taro: qaeete due ultimemstaoie hanno la. mede- 
fi ma astone soir olio . 

È dell* ultiaia importama«ha non bofriyiia tm 
h&a •ciacqoata;ionsa ciò il vino contrae no -cattivo 
odore • fnipieganai in qneali*'oocanone o de*imai.di 
piombo , o ona catena di ferro, della quale lo estre- 
mità degli anelli <aono appuntata » come lo $tMe]dm 
sproni: questi corpi dori con delle agitazioni, le eoa 
delle scosse ripetute in tutti i senà distaccano. dalli», 
auperficie del vetro le parti straniere che vi aooo 
aderenti . 

Alcuni autori hanno fatto molto strepito spe- 
cialmente ne^fogrli pubblici sulla preferenza che 
deve darsi alle catene di ferro, perchè, essi dico- 
no, accade sovente che uno o più grani restano 
nella bottiglia, e che allora T acido del vino at- 
tacca il piombo, lo discioglie a poco a poco, e lo 
riduce in calce di piombo,. o in sale di satarao; o 
tutti sanno quanto questa calce è dannosa, mesco- 
lala • disciolta che sia col vino. Se questo ragie- 
aameato fosse véro, e fondato sul fatto, s' avrebbe 
ragione di proscrivcM l*oso del piombo: io non no 
sono na partigiano, ma non amo che» li nsv^H 
dell' inqnietndioo negli- spiriti, e che s'aUarmìno 
male a proposito . .L'esperienza m' ha insegnato che 
• delle bottigbe ripiene da qnaai aové &ani^ e oeile 
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cpali erano rimaati due grani di piombo, questi 
due grani non hanno soflbfta alcooa alterazione. 
Aooìeoohè i'acid<i del vino agitca iol piombo è 
cé$mrìo il contatto dell' aria : poMO &r tertimonianza 
ohe ii YÌoo di questa bottiglia soo aveva il piò 
leggero sapore doloiaetro , f apore ohe ri ^liicopre 
«ilòrqvaodo il viao è onito alla pià teooe doto d* a- 
oelifeo di piombo, e di tale di aatoroot malgrado 
oiÀ par altre, è cosa più prndeofee il fiir oao d* oi» 
catena. 

K è tpeno maravigliati dì troTare odi vino 
an sapore diverto da quello che attendevàsi ^ e di 
vedere un sedimento sconosciuto nel fondo dalla 
bottiglia. Ciò proviene alcune volte dalla natura 
delle sostanze che sono entrate a soprabbondanza 
nella composizione del vetro , ed alcune altre dair u- 
nione di certi elementi che non gii appartengono . 
Ecco un mezzo per riconoscere Tuno , e l'altro caso . 
Prendete un bicchiere d'acqua, unitevi un poco 
d'acido nitrico, o sulfurico, ed infondete la mesco- 
lanza nella bottig;lia; ponete questa a bagno ma- 
ria , e fatela boiiira* 8e la TOtrificazione è ben lafer 
t»f Tacqaa raodnaaa non perderà la eoa tratpa- 
reDsa,'o'ti evaporizjserà senza lasciare alcun ledi» 
mento: se però vi resta deiralkali, o della terra 
non vetrificata, Taoido li diacio^lierà, e formerà 
Baa dote d* on tale pià o meno bianco, ed un Jaie 
ohe dìmottrcfà la peMima qualità della bo^ 
tiglia. / 

Le bottiglie «ono ohinae con de* turaccioli di 
eoghero. Non è economia niarli imperfetti; nn cai» 
tifa turacciolo H perdero una bottiglia di viae. . 
Il loro prezzo h relativo alla loro qualità: provve- 
detevi sempre de' più costosi, perchè sono i mìglio- 
ri. Comprati a cinquanta soldi, l'agguagliano due 
liardi ^ 6 denari ) per bottiglia : e qua! è quei vino 



dell» pià niftrim qualità »4el cnalt il franè wm 

M sestaplo almeno di qoalto OM twmeeiolo? Non 
▼*è danqae alcuna proporzione fra il risparmio, e 
la perdita, giacché iL viau è posto nelle bottiglie 
por essere conservato . 

Ud buon turacciolo non deve avere alcana 
macchia nera, cioè che tatta la parte del sughero 
distaccata dall'albero per mezzo del fuoco, e che 
il fuoco ha annerita deve esser tolta : un turacciolo 
pieghevole non è di buon uso: Io stesso dicaci di 
quello che è {presso e^aalmente nelle sue estremità* 
^elio bea latta ba 18 lioaa d'altasia^ qaalaaqoe 
•la la tua larghezza , ma due laaaa pià stretto 
neiraitremità inferiate ohe nella soparlore. AUor* 
qoando si eàiada mw bottiglia, i* s st ia m iià iafo- 
riore de) Invaeaolo dove aotrarvi a tesa» il Mio 
«ssendaTi iotrodotto noi laazio dalia «oslola^o d*oa 
pioeolo maglio: i taraeaiali poco mistaoti, ohe si 
ripiegano sotto la M es t o lata cha aon possano aflEba- 
dmt dabboao rigettarsi. 

li toraactale deva esser liagData oblirioo amoCi 
d'esser collocato: in tal modo esso penetra nel 
eolio della bottiglia con maggior facilità. Alcuni 
autori propongono d'immergerlo con dell'acqua; 
questo metodo però è difettoso : l' acqua dà origine 
a quel sedimento galleggiante sul vino, ohe si co- 
nosce col nome di feori; questi fiori non nuocono 
alla qualità del vino, ma come dicesi fanno mala 
all'occhio; in qualunque bottiglia, sciacquata, eco* 
lata, nella quale siasi infuso un mezzo biccliiere 
di vino, a dipoi vootato noo eompariranno fiori 
ìb segaito : qoesta riao assorbisoe V omidità acqaoia 
e la pooa acqua aderente alia saperficie ioteriorey 
dalla quale questi fiori traggono origine. 

Deveii icaglieffe il luogo il più aseiotto della 
essa per eooservara i tnrai»idii lavanti di porli in 
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contraggono i' odore di moffib , e lo comonicaao al 
viao . 

Per io^edìre qoalanqae comunicazione fra il 
vino eoo tenuto nelle bottiglie, e l'aria esternale 
per garantire il turacciolo da qualunque umidità, 
vi 8Ì appone sopra del mastice. Risolta questo da 
una mescolanza d'una libbra di pece-greca, d'una 
di pece di borgogna , di doe libbre di cera gial- 
la, d'un' oncia di trementina, fudo l'insieme a 
faooo leoto. Il mastice ben fatto non de?e essere 
oè troppo molle, pò faciUnaote friabile, e devo 
«•ter implogafeo diaoiolto ad no oaloie medio : ri- 
gonfia 90 troppo caldo , « aon fa preia so troppo 
£reddo: quest'ultimo cabo ha loogo anooi» M il 
^oUa cMla Iwtftiglia è amido* 

i quinta na ▼aio da fino , eon aa maaito, ia 
!fonaa di pm, aoaiaaomoote di legna {fra aoi 

di terra), stretto da cioqoe «ofchj di ftrra poftl 
a eguali distanze l'uno dall'altre: il più basso nella 
base, tre nel mezzo, o nei ventre, ed uno nella 
bocca che ne forma il beccuccio , per il quale si 
versa il vino. Una lamina di ferro ribadita su que- 
sto cerchio superiore discende sul terzo cerchio, o 
fasciando, o ricoprendo un pezzo di legno ne for- 
ma il manico . E' questo il vaso il più comodo per 
il servizio delle canti.)e,per avvinare i vani, per 
riempirli. Qualunque altezza, e qualunque lar« 
giieiza abbia il boocale , la sua bocca n-^n deve esser 
maggioro di doe , o di tre poUioi di diametro . Fa 
maraviglia ohe il ano oso sia circoscritto ia aloaae 
proviaeia eoltaato . Più ia doghe che lo compon- 
gono 9om atrette , più eme toao migliori . ( Vedete 
j%r. 11. Tm». JF)« Tatti gli arte&i nan «oao ia 
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•teta di fiiriM» a cagioiw delk preeiiioiia sali» di» 
fliioMioDe della doghe per poler eneie oomptete 
dal oeidiìo laperiore , diaiNiii«ooe mollo più greode 
di qeella c^ìé le doghe rìehiedono oell»' bete. 

Ho veduti ÌB alcone provinete de^boeoali di 
ttagno , e di stagno ooei basso che si sarebbe preso 
per piombo. L'acido del vino corrode lo stagno 
come il piombo, e la soluzione che ne fa dà un 
litargirio, che mescolato al vino lo reade ioEai- 
tameate iosalabre. 

Questi istromenfeo s'usa per versare il vino in 
OD» botto, o in nn Tato qoalunqoe. Gli omboti 
comaai sono di latta, e rappreieofcaoo de'coni ro- 
Toseiali, eerminati da un'appendice, o canale che 
peoetra dentro il vaso. Qa est* istrn menti eooe ne- 
cemarj nei biflogai giornalieri delia cantina e nelle 
piccole operasiooi • Nelle tioaje ve ne abbisognano 
de* più grandi, ede*pià aolidi: qneiti (che «oonm 
fra nei peimr^ o imèia^oje ) tono di legno, colla 
cannella ài fono ( Ved. fiff. 9. Tmv. ÌV). 

Ordinariameaie ti vuota oa toppo di legno della 
longhesca di 3o , o di 36 pollici, largo 18, o ao, 
ed alto 6,0 10. Alcuni lo incavano di forma ^a^ 
drangolare da alto in basso , ed altri ne rotondano 
la parte inferiore: infine aprono un foro nel mezzo * 
per dove passa la cannella: è questa formata d'on 
sol pezzo di lama dì ferro battuto: la sua estremità 
è rotonda, traversa la grossezza del legno, e la 
sorpassa di 3, o 4 pollici: la parte superiore è spia- 
nata, 8te8a sul legno, e confitta con de' chiodi , bene 
incastrata però , acciò non lasci sortirne il vino . 

Gli omboti o imbottatoje fatti a navicella deb- 
bono avere neceimrlamente nn orlo rovesciato in 
dentro che ne dicond» T estremità toperiore • Se il 
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CQstr littore, incavando il goo toppo non ba la cautela 
di conservar quest'orlo, una quantità considerabile 
di vino sarà disperso, g-iacchè per f|nanto poco vi 
se ne o;etti alla volta, la f>»rza della caduta soccorsa 
dalla curvatura spinge il fluido al di fuori. 

lo preferisco le imbottatoje tagliate Ih foriìilh 
quadrangolare sia nella parte interna, sia nell'eflter'» 
na. Il fluido allorquando vi si versa è meno sog- 
getto ad elevarsi fino all'orlo superiore, e T imbot- 
tatoia collocata sopra una botte vi resta più sta** 
Vilmente che allorquando la tos base descrìve un 
aemicerchio. La prima tocca quasi io tutti i punti la 
superficie già rotonda della botte , mentre due super* 
ficie curve non hanno che un «ol ponto di cpotatlo, 

£ raro che ie in>bottatoje noa lascino pene* 
trare il Tino fra la cannella ed il legno. Per quanto 
esatto facciasi il foro per dove questa caonella paa* 
«a , il legno asciaganaosi si ritira , ed il foro si fk 
più largo: la caosa però del maggior male proviene 
dalla goffaggine e dalla precipitazione con la quale . 
i garzoni collocano 1* imbottatoia sulla botte : spesse 
▼otte la caonella, avanti che siabeoe penetrato nel 
«ibro delooccbiome, batte contro le pareti di questo 
foro , smuove i chiodi , comprime il legno, e s' allenta . 
Il mezzo di rimediare a questo inconveniente è di 
situare nelT imbottatoja, e d'inchiodarvi una seconda 
cannella 2 dalla quale. la prima sia compresa. Questa 
soffrirà tutto il peso del vino, e sarà esposta allo 
inavvertenze degli opera], mentre T altra interna 
non soffrirà alcuna a Iterazione . 

I fabbricanti d^ imbottatoje scelorono in prefe- 
renza i legni bianchi : essi sono più facili ad esser 
incavati, a polirsi, ed il lavoro ha buona vista. 
Questi legni però sono soggetti a cangiare perchè 
passano dall' umidità al gran secco: allora si tor- 
cono, si fendono, e per quanto s'intasino frequen* 
temente con dei cotone , disperdesi sempre del viqo« 
7*081. //• i5 



Zt proprìoterio vinrìlaoto» molti (riorni avanti di ser- 
iriraeii6,equaado loao ben asciutti, dòte farli zuf* 
fiire eoo dei cotone, o eoo dell» stoppa inzoppata 
nel maatìoe, della quale i fili aderendo permta- 
meote eli uni contro gli altri prevengono la per- 
dita del vino . Goloro ohe potranno prooorarri na 
toppo di boon castagno , ne toglieranno la aoorza, 
e lo conserveranno per due o tre anni in nn loogo 
asciutto: allorquando sarà bene protei o pra to , è trni- 
po di v<'nderl«», di lavorarlo, ec. : io convengo che 
con rio 8^ avrà maggior incomodo, ma si sarà in* 
deonizznti dalla sua durata. 

Un mestello , o bigonciuolo (ved.^g^. io, Tai;. 
) forma un' iinbottat'»]» di seconda »*ppri« , con 
questa differenza per altro che la §ua altez7.a è di 
sei , o otto pollici maggiore delle precedenti, per 
riten/^re il vino che vi si getta in maggior quanti- 
tà . £ anch' esso forato nel mezzo del fondo , ed 
accompagnato dalla sua cannella. 

11 medesimo vaso, nel mezzo del quale è posto 
un grande ombutadi latta, di oói la part» più lar- 
ga è iopbiodata nel ano fondo, ne forma una terza 
epecie . Questo cono è traforato da de' piccoli fori, 
per mezzo de* quali il vino discende nella cannella » 
e da questa nella botttf; esio senro a raccogliere i 
fiocini , i granelli, le scorae , i raspi ec. , in moido cbo 
il vino è imbottato Kbero da qualunque corpo stra- 
niero. Il vertice del cono è aperto, e terminato in 
un tobo cilindrico di 4? o 6 pollici d'altezza , e di 
cui il diametro è un poro maggiore di quello della 
cannella che corrisponde alTapertura della botte. 
Questo tubo può ricevere un turacciolo di legno 
quasi del suo ►tesso diametro, un poco conico e fa* 
sciato di stoppa nella sua inferiore estremità, in 
modo che , allorquando la botte è pi^na , o «|iia8Ì 
piena, lasciato Cadore al f>)ndo, es^eo chiude Tafìcrtura 
delia canaelia, e trattiene il vino oeir imbottatoia . 
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La convessità delle botti non permette che le 
imbottatoie vi spianino bene : fii debbono aver pron- 
te però delle zeppe , o calzatoje di legno d'una 
grandezza , e d' una luncrhezza proporzionata per 
porle Tramezzo le une alle altre. Senza qaeita pre^ 
•cftQziooe ai perde molto vino. 

Degl' iarumenti ffoprf a perfhMÌùnav il tnno» 

Sì comprendono lotlo qoesto nome i piccoli 
mainici , i tobi, e le trombe mate per travasare il 
▼iaO| ed i nastri «oliati per diminuirne la ftrmen« 
tazieae • 

D^piécoli wumiiei,o soffìeui* Si è veduto 
nel trattato sui mododi&re il Tino di qua! impor- 
tanza ne è il trayaaamento . Rettane a desorÌTern 
gl* ittmmenti , o i proeeni cbe wì impiegano. 

Sloelli deliii CShampague^ebOrdebbono reeceUenza 
e* loro Tini tanto alla natura quanto alla eora cbe 
essi ne prendono , c' insegnano V nso del soffietto . 

Ecco il modo che s'impiega nella Champagne 
per travasare il vino senza cangiar di Inogo la bot- 
te. Si usa in principio un tubo di cuojo ( Tai^PW, 
Jìg, 7 ) fatto a guisa di budello lungo 4 » ^ P^^~ 
liei, e con due pollici, e più di diametro, e cucito 
nella soa lunghezza con una doppia costura, acciò 
il vino non sì disperda. Alle sue due estremità 8ono 
uniti de' boccinoli di légno d'8, o io pollici, colla 
circonferenza di 6, o 7 da una parte, e di circa 4 
dall' altra : le maggiori aperture di essi oomanioano 
col tubo di cuojo , eiaendovi strette al di fuori con 
delle Ibrti legature, in modo che il vino ne sia con- 
tenuto . Tolto il turacciolo che è in bano del vaio 
che si Tuole riempire, ti 1^ introduce uno de' bec- 
ciuoli, percuotendo con un maglio di legno «opra 
una ipecie di appendice di forma conica che gli 
accompagna , riieTando circa un pollice dalia parto 



de? loro nm^poT diftioetTO, ed aonolUndom qoati 
«ceodendp veiw il ininpra . Si aldatta ona cannella 
di metallo alla batte da Tootem , e t' introdoce io 
questa T estremità dell* altro bocoioolo: aperta la 
cannella, la metà della botte piena PM0a » 
utespa , e per effetto delia (;raTÌtà del ▼ioo^oell alt» 
vuota! Pervenuti i due vati a lifello, ai ha ricorao 
ad una specie di soffietto, d* ona eottrotiooe parti- 
colare per forzare il vino ad abbandonare la botte 
che vuole vuotarsi, ed a pawar tatto in quella cbo 

vuole riempirsi . rrr /? / \ 

Questa specie di soffietti ( ved. Tai^- 1^ ,fig-k) 
banno quasi due piedi di lunghezza, compresovi il 
Bianioo , e io pollici di larghezza . Ea^i sono co- 
struiti e modellati al modo ordinario de' comuni 
tfofifietti fino a 4 pollici della minore estremità: a 
qacFta distanza il soffietto ha ancora tre pollici di 
larghezsa. Internamente l'aria passa per un foro 
largo no pollice. 

PasMito questo foro» • dalla minore estremità 
vi è nn peazodicoo)o a guisa di valvola (fig.à) 
obe si porta contro il foro, e lo chioda quando 
a*eldla il mantice del soffietto, jper empirlo anova- 
mente d'aria; e ciò per impedire cbe Taria pas- 
sata nella botte non rientri nel mantice, il quale 
non deve riempirei cbe dal foro superiore costi- 
tuito in uno de' suoi lati. 

L' estremità di questo soffietto è diffineote d& 
quella degli altri , essendo formeta da un boociuo- 
lodi legno lungo 8 p<illici, incassato , .incollato, e 
fortemente attaccato con de' buoni stecchi {fig- 4 ) 
al soffietto per rivolgere la direziono dell'aria in 
basso . Quento boccinolo e rotondo di 9 , o io pol- 
lici di circonferenza nella parte superiore, dirai- 
^nnendo insensibilmente verso l'inferiore, onde pe- 
netrare comodamente perii foro del cocchiume nella 
botte, e per ben combaciarvi, acciò l'aria iatro- 
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dotte non ofoa per il loo contiwno al di Ibori. A' 
qoest*e£fetto è elofato d*iin mezzo- pollice «opra il 
piano dei'soffieuo, la soa teiita etiendo rotondata 
per poterlo introdurre nella botte a colpi di ma^ 
glie. Puoo soeto air estremità superiore ò apposto 
nn nocino di ferro d'un piede di lon^hezza , fissato 
in un anello di ferro invitato nel bocciuolo, che 
serve ad appoggiare il soffietto ai cerchj delia bot- 
te; senza questa precauzione la forza dell'aria spin* 
gerebbe il solEetto in alto, ed il travasameoto non 
8Ì fisirebbe . 

La meccanica di questo soffietto par tal modo 
descritta è facile a concepir6Ì . L'aria vi entra per 
il foro aperto sul piano del mantice alla maniera 
ordinaria, e si fa strada verso l'estremità. A mi- 
tara che t'agita il soffietto , essa trova noa strada 
per coi paiia nella botte ; ma' per impedire a que* 
it*aria di iortime , come larebbe elevando il man- 
tice per aspirare un' aria nuova , t'applica una y&U» 
vola, o linguette di euojfi a qnetteettremitàf, che 
lo chiude tutte le volte che ti aspira nn' aria ono* 
Ta. Quette Buora aria ditceode velocemente nel 
«ubo premendo iltoAetCo, giacché la valvola, ola 
lingnettìa ti apre a mitnra che Paria la spinge s 
eoa dell'aria nuova ti tucoede alla già trapattate 
nel mantice , senza aver alcon adito di tortite . La 
Ibrxa di quest'aria premute dentinuanente dall' a- 
sione del soffietto agisee solla soperficie del vino, 
a lo costringe senza agitarlo a passare |>er la can- 
nella nel tubo di cuojo, e di qui nell'altra botte 
che si vuole riempire: e ciò senza difficoltà, giac- 
che l'aria contenuta in questo vaso esce per il foro 
del cocchiume che è aperto . 

Questo soffietto spinge tutto il vino fuori della 
botte fino a io, o 12 pinte , limite indicato da un pic- 
colo strepito verso la <;annelia: tolto allora il tubo 
di Guojo dai vaso ripieno ^ ti ciùode eoa no turacciolo 
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di legno di quercie , ipiogendolo • deotto con m 

martello di ferro . 

Tolto in seocuito dalla cannella di metallo •dmfr* 
tata al vaso vuotato l'altro boccinolo del tubo, ai 
lascia sortire ancora qualche pinta di vino chiaro, 
raccogliendolo in un recipiente , fino a tanto che 
col mezzo d'una tazza d'argento, o di buon cri- 
stallo non vedesi cangiare un poco di colore . Al 
primo »egno, e senza aspettare che divenga torbi- 
do^ fi chiodo la cannella, si toglie, e «i versa io 
uno tinozza il vino residuo . Qoe^t' avanzo , come 
quelli di tutte lo altre botti si raccoglie io uo 
sroochio recipiente per farne dell' «ceto . 

La porxione di vino chiaro che torti dalla can* 
ndla^ dopo ovcrne tolto il lobo^ ti pone nelU botto 
•del Tino boono: osasi per qoest* operazione on ora» 
bato di latta, il di coi cannello abbia on piede • 
mezzo di Inogbezzn, oociò il vino infoio non prò» 
duco agitazione in qopUo die è già aolU botte» 
e aoo lift d i bat tut o . 

Dopo aver vooUta onn botte, ciò ohe o'era* 
goiice in nono di mezz'oM, Iotmì qoetta eoa 
deir acqua , e n icoote per diitnccarae il aedimeoto 
aderente alle doghe, ripetendo quest' opemzione 
due volte ; e dopo che per alcuni momenti ha tgroo- 
dato,si riempie col vino d'un' altra botte e col pro- 
cesso, usato nella prima, e così di seguito. 

E questo il metodo seguito nella Champagne, 
t>uonÌ8SÌmo per se stesso, ma che può esser sempli-i 
cizzato dalla tromba, e cedere a questa il luogo. 

2.° Della Tromba . La tromba è composta di 
tubi di latta disposti sopra i tre lati d' un quadrato 
( Tav, W , fig> 8 ) . La grossezza , e l'altezza di 
questi tubi debbono esser proporzionate al volume 
della botte, o àeWB, foudf % cioè, il tubo d'una 
tromba per una botto di ooc , o di a5o bottigiio 
avrà IO, o io lineo di diametro , iS ^nella por. 
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ana* botte di 600^ e 18, o 20 P altra per una 
Joudre . Il «uo ramo anteriore sarà più iango del 
posteriore, ed avrà inferiormente una cannella, di 
cui il robinet 8Ì aprirà e si chiuderà a piacimen- 
to: a questo tubo se ne adatterà, e se ne salderà 
un altro d' un diametro minore un terzo, di coi 
la parte «uperiore è aperta , ed i lembi del quale sa- 
ranno beoe rotondati , affioe di potere applicarvi lo 
labbra quando si vuole travasare . È necemrio che 
^oesti lembi imitino Timbocoatora d'oo corno da 
caccia* La parte inferiore occupa lo epazio cbe ti 
troTa fra la cannella ed il tubo anteriore della 
tromba con coi comonica. Il tobo aoteriore e po- 
•teriore nnlla banno di particolare, te non cbe la 
base di qnent* ultimo è accompagnata da on pezzo 
di le^oo » e aocbe di ferro spianato , «aldato alla 
latta. Quest'appendice avrà on pollice o due di 
lunghezza secondo il volume della botte . È bene 
d'osservare che per dare della solidità a tutto T in- 
sieme della tromba, conviene fortificare gli angoli 
con degli appoggi di legno, o di latta. Dalla de- 
acrizione di qaest' istramento passiamo ai modo di 
usarlo . 

Ho detto che conveniva proporzionare la trom- 
ba al volume della botte : co«ì quando si vorrà tra- 
vasare, si toglierà senz' alcun urto il turacciolo dal 
.vaso pieno, vi s'immergerà con delicatezza il tubo 
posteriore £no a tanto cbe 1^ appendice tocchi le 
doghe del fondo. Allora quert' appendice sarà im- 
mersa nel sedimento, e l'orifizio del tobo corri* 
epooderà ai vino ^shiaro. Siccome il foro del coc- 
cniume non è lo slesso in tutte le botti, e cbe è 
dall'olttma importanza cbe. U tromba non si moo* 
va » e non erolli « si avrà pronto njn piccolo istro* 
mento di legno , Catto a goisa di quelli^ cbe i fioristi 
impiegano a fare i margotti, e dei quale, la groe- 
sena, la.eavità, e la larghezza vapno diminuendo 
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dal vertice alla base. Con quest* igtru mento che di- 
cesi sarg ente si fermerà il tubo della tromba nel- 
foro del cocrhiume , spingf^odoio ooo forza ma senza 
scuòterlo . È evidente che se questo «argeote foita 
piaao farebbe piegare la latta verso la parte in- 
terna del tobo : conviene però dargli V i«te«ia cur- 
vato ra y cioè il tubò rappreientante la parte con- 
vessa . ed il sargente la concava. Avanti di collo- 
care u sargente si sarà attenti d'inclinare legger- 
mente il tnbo superiore sul darantl della botte , a 
perchè non Tacilli si &rà rippsarfr sopra dna ap- 
poggi tagliati a onneo, e sttnati in seiiso contrario , 
indi si collocherà definitivamente il sargente • AU 
lora r insieme della tromba potrà dirsi collocato 
solida ment<^. 

Si avvicina iu seguito la botte , in cui si yool 
travasale il vino (ch'io suppongo buona , netta , e 
bene preparata ) alla botte piena , introdocesi la can- 
nella della tromba nel suo foro , involta con della 
stoppa o con del pannolino, acciò il arau eoprabbon- 
dante del vino, e la sua sostanza fll)":i^tica non ai 
evapori . Sarebbe miglior partito adattare alla 
cannella della tromba, ed alla botte un tubo di 
cuojo ; sarebbesi allora sicuri che non avrebbe luooro 
alcuna evaporazione , oggetto essenziale . Se voglia 
travasarsi aamfoudre, è necesMrio che T estremità 
del tobo di cnop che corrisponde alla botte abbia 
una cannella particolare per aprila , o chioderia ad 
arbitrio quando i vasi saranno pieni, e per sosti* 
tuirvene altri • 

Essendo totto ciò disposto, e preparato, e 
diìnsa la cannella della tromba, 1* opera )> appli- 
cherà la bocca' a quella del piccolo tobo, ed 
aspirerà Tarla con violenza fino a tantti che il Ti- 
no non passi nella soa bocca medesima t allora 
aprirà b cannella, ed il vino discenderà fino ali* ul- 
tima piota nel vaso vuoto , qualunque sia la gran* 
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éeizt^ del vmo che lo contiene . Se la tromba è pio^ 
. cola, r operaio poò far da «e «oloqoeate due opa* 
razioni: ae al oootrarìo essa è graam, egli farà on 
legnale ed il suo ajotn aprirà la cannella. Onelli 
che detiderano d'a?ere il vino pe r fett a mente chiaro 
ne porranno fiarte le prime sei, e lo oltime aei 
piote • 

3.^ De* euU . I tohi sono ordioériamente o di 
cnojo, o di latta . 8i possono allungare o accoroiar« 
i primi col meizo di TÌti, e di roadreTiti, ed i ae* 
condì adattandcli gli uni agli altri. B necetiaricf 

che alcono di emi tia fatto a squadra onde dargli 
la direzione conveniente. I tabi di coop «aranno 
cont<ervati neMuoghi asciutti, nta difesi dai «ole: 
lanciandoli nella cantina contrarrebbero l'odore di 
muffa , ed imporrirebbero ben presto . Avanti di 
servirsene immergeranno DelP acqua per lavarli 
con attenzione , e per dar loro la pieghevolezza ne- 
cessaria : si laveranno egualmente i tubi di latta: il 
yino esige la maggior polizia. 

Si prevede facilmente quanto questi mezzi sie- 
no otiii, quanto diminuiscano la mano d'opera^' 
e 1* evaporazione delle parti spiritoée del yino. 

4-^ Dell' iscruménio per zolfare il vinom JRo* 
Mier colpito dagl' inconvenienti che derivavano dal 
modo ordinario dì zolfare il vino, dal vapore tof* 
focaote dello zolfo, a dai danni che derÌYerebbero 
dalle goccia di questa sostania che Ti'cAdèssero 
dentro, in nna memoria sol metodo -di governare 
i vini di Provenza descrive on istromento 'da Ini 
inventato per esepiiré quest'operazione) è questi 
un ptccob cammioo di lamiera ( V4»d. 2Wv: FI; 
fig. 12 ), di coi la base è larga 3 pollici, e 4 pol^ 
liei l'altezza . Il soo coperchio a cupola , è sormon- 
tato da un cornetto incurvato per più d' un semi- 
circolo , cioè che s'abbassa al di sotto della base 
dei piccolo cammino; il d' avanti di questo si chia«' 
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de eoo uno iporcello a iocaitro • Si poM i' estremiià 
carva dei eoroetto aella botte-, accende il iia«tro ^ 
o la pezzetta sol&ta ( il zol£) brucia meglio di> 
•teio per tal modo cbe io caooelli , o io polvere ) , 
e 8* apre pìà o meoo lo sportello, secondo Tatti- 
Tità della fiamma . Allorquando la botte è ripiena 
di questo fumo, questi reirurgita dallo sportello, 
ed e^tinf^ue la fiaroma. Tarla non avendo piò ela- 
sticità . Allora volendo farlo passare nella botte 
in ma^p^ior dose s'accende di nuovo la pezzetta, 
e si pone in uso il soffietto. lÈ evidente che con- 
viene ravvolgere con un pannolino T estremità del 
cornetto quando non combacia bene col foro del 
coccbiume: con quest* invenzione non si è più io- 
oooiodati dai vapore dello zolfo « ^ 

• S'StOVB IT, 

« 

Ci resta adesso a descrivere la joiglior costro- 
zieoe de*inogliì destioati a conservare U tìoo, cioè 
delle calle e delle caotloe . 

Zle//e eelle» 

Le celle sodo ordinariamente a volta , poste al 
pian terreno d^una casa, ed in questo differiscono 
dalle cantine . In queste celle si stringe il vino. 

Sembra cbe i Romani fossero più attenti di 
noi per procurarsi le facilità relative alla perfe- 
zione della fermentazione lenta . Secondo Palladio , 
conviene che la cella da vino sia esposta al setten- * 
trione, fresca, quasi oscura, lontana dalle stalle^ 
dal forno, da' depositi di concio, dalle cisterne ^ 
dalle acqae, e da tutte qoelle cose cbe possono 
avere «iv cattivo odore: coovìeoe iooltre che sia 



Digitized by Google 



235 

fornita do' comodi necessarj, che le uve, per quanto 
Tibbondanti siano vi si possano conservare, e che 
sta costruita in forma di tempio; in modo che ia 
mezzo a due fosse destinate a ricevere il vino s'elevi 
an tino collocato sopra un sedile a cui s'ascenda 
per mezEO di tre, o quattro scalini . De' canali di 
materiale, o de' tubi di terra cotta partiranno da 
queste foiae, irarerseraoiio i mori» ed a trayerao 
de' fori aperti in quetli mini medeiimi lo trasporr 
teranno ne' rasi ohe laraono collocati al di sotto. 
Se 1^^ molto vino , à deitinerà il centro della cella 
ai tini , ed acciò ooo sieno d'ostacolo a coloro olia 
ae liaoiio cera, si collocheranno sopr» delle basi» 
hastantemente alte, e si separeiaono con delle di» 
stanse tali, che permettano d*av¥icinarvisi ali* co* 
oorrenza. Se si destina poi *a onesti tini nn locale 
separato, questo locale sarà elevato anch'esso so- 
pra de' sedili , e consolidato da no pavimento di 
terra cotta, acciocché se un tino versa del Tino 
avanti d' accorgersene, questo vino non sta perdu« 
to, ma bensì ricevuto nella fossa che circonderà 
questi sedili. 

Io domando adesso: abbiamo noi in Francia 
delle celle costruite nel modo che ne parla Palla- 
dio? Se io dovesse costruire una cella, e che il lo- 
cale lo permettesse , ecco quale sarebbe la mia idea. 

Io sceglierei la sommità d'una collina d'un 
dolce pendio , e sulla quale i carri potessero ascen- 
dere senza molta fatica • Nella parte superiore dà 
questo terreno aprirei una fossa sostenuta da nn 
moro all'altezza di io piedi: a quest'altezza sa- 
rebbero GoUocate delle finestre piò larghe che ai» 
te, ed il moro sarebbe continuato per sostenere il 
tetto. Al di sopra di qospto moro, e quasi al ii«» 
vello della biee delle finestre sarebbe reso prati* 
cabile nn passaggio, e da qietta parte collocherei 
i riiif che potrebbero essere costruiti di smùUo, e 
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gli stretto). Ds queste fiaettroi e col . mezzo d^ona 

doccia di legno, o di pietra inclinata Terso i tini, 
gelterebbesi l'uva a misura che ri fosse traspor- 
tata dalie yij^ne «opra i carri: in basso di ciat>cun 
tino vi «arebbe una grossa cannella d'ottone bene 
stagnata che s'aprirebbe in un esteso tubo ^ di cui 
si vedrà adesso Tuso. 

Sotto questo primo ripiano eleverei un secondo 
muro al livello della base dentini; e di distanza 

10 distanza s'eleverebbero de^ pilastri di materiale 
per sostenerne il tetto comune : un semplice can- 
cellato, anche mobile per le diverse occorrenze ^lì 
separerebbe V ano dall' altro . In questa parte io* 
feriore sarebbero collocate le botti , barili , eia- 
Tati sopra de' sedili di (due piedi e mezzo d'altez- 
za . Il mezzo della parte superiore sarebbe tagliata 
a doccia, e questa s' iuoiiaerebbe insensibilmente 
da on* estremità ali* altra , acdoechè il viao ohe vi 
•i diflbodeise potesse racoegliersi la ao vaao deitl- 
nate a riceverlo. 

Abbiamo parlato d*«iD gran tobo di comoni» 
cazione fra le caooeile de* tini • Gol messo di que- 
sto tubo che avrebbe esso poro molte cannelle, e 
delle quali il numero sarebbe proporzionato a quello 
delle botti situate nel piano inferiore, adattatovi 
prima un tubo di latta, o di cuojo preparato, il 
vino discenderebbe da se stesso in que«te botti sià 
situate sopra i loro sedili, e le riempirebbe. Un 
solo uomo guiderebbe quest' operazione . Io ho pro> 
posto che i sedili fossero elevati , per l' oggetto di 
travasare il vino. Basterebbe allora d'avvicinare 

11 vaso da riempirsi al vabo pieno , e col mezzo 
d'una cannella, della quale la bocca entrerebbe 
nel foro del cocchiume, il vino scenderebbe nel 
ooovo vaso seosa sventare , e sensa perdere alcoD 
principio, dal quale dipeode la eoa dorata. 
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Sotto il ripiano, do?e fono coUoool» le botti, 
dovrebbe cottroirsi la eantùm. La sua volta sa- 
rebbe traforata da moke apertore cbe • aprireb- 
bero, e fi cbioderebbero aU^occasiooe. 

L'eiperìeosa mi ba inaegoato cbe i tìqì oaovi 
«i dispogliano meglio delle loro parti ttraDiere, e 
grossolane nelle celle che nelle cantine, se vi ti 
pongono subito cbe sono fatti : basta solo cbe essi 
non vi gelino. D'altronde secondo le specie di vini, 
gli UQÌ sono in stato d'esser travasati a Matale, 
e qnasi tutti in febbraju: così l'attenzione per pre- 
venire gli efTettti de* diacci nella cella non sarà di 
lunga durata. Il momento di travasare il vino es- 
sendo giunto, si porrà la cannella alla botte, e 
con i medesimi tubi di latta , o di cunjo ( io pre- 
ferisco i primi) si farà discendere il vino nella 
oantina, e si riedipiranno i vasi di questo vino già 
chiarificato. Un nomo bs4ta per questo lavoro, e 
due lo faranno con la maggior facilità . Non po- 
trebbe dirsi quanto coati il trasporto de* vini da ao 
vaso air altro y attese le molte peraone cbe vi a'im* 
piegano : io credo cbe non vi aia mezzo pià aemplice 
di quello obe propongo per evitare qoeata apesa . 

Nella eguaglia la poca polizia cbe gli aifit» 
tnarj 9 o i eapi-garzoni cenaervano nelle ernie. Sie» 
come eaae non anno in nao cbe per nn certo tempo 
dell* anno , è qneato il depoaìto di tutti gli oggetti 
cbe farebbero imbarazzo nella fattorìa , e per quanto 
fieno grandi , esse anno aeropré talmente ingom- 
brate cbe vi si può rigirarsi con difficoltà. Quante 
volte non ho veduto i polli, e le pollanche andare 
ad appollajarsi sopra i tini, e sopra gli stretto]: e 
dopo ciò farà maraviglia , se un legname coperto 
d'escrementi per 9 meii dell'anno 8'imporri?ce? 
Converrà sostituirvene un altro, che avrà la stessa 
sorte j iofioe il legname dei tino a* imbeve d'on 
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odore cosi cattiyo che comunicasi alle ove in fer* 
meotazìone , e da qaeste al vioo . 

Tosto che r imbottatara è finita , e che il riao 
è nelle botti, fate layare totto ciò che ha servito a 
fabbricerlo; di pìà che non resti indizio di sudi- 
dome nella oella; che i veti Toeli sieoo collocati 
in modo che 1* arìft posw cflcoDlace hhrannieiice in* 
forno di loro; che ciaienn oggetto abbin nn ioogo 
fiwo d'onde d toglierà, per riporvelo dopo aTcrto 
naato; infine che totlo aia deeeete, e netto ooaia 
in on appartamento. 

Delle cantina» 

La cantina è nn laogo sotterraneo, destinato 
a contenere i vasi ripieni di liquidi spiritosi come 
il vino, il sidro ec. La cantina differisce dalla cella 
in quanto che quest* oltima è a terreno. 

Noi esamineremo i.^ quale deve essere la pro- 
fondità d'una cantina , l'altezza della sua volta, la 
disposizione delle feritoje , perchè eaaa possa dirsi 
boona . 

n.** Da quali caratteri si riconosce una boona 
cantina, e quali aone i mezzi per rimediarne i 

difetti . 

S."" Qual ne ala la diapotisìone • 

4*" oé ri sia nn modo di costroire le caDtine 
ptn eoonomi(k> di qnello ohe impiegasi ordinaria- 
mente. 

Avanti di disootere ^este qnestioni , è essoiK 
siale di dimostrare che è impoisioile di eensenrare 
Inn^ameote i Uqnori spiritosi senza noa baona 
cantioa. 

Qnalanqoe frotte che eooteoga oaa sostanza 

znccherina o mocila^iirgiaosa, sottoposto ad nn grado 
CoQveaieote di calore, reso fluido , e riuuito|ÌQ mas- 
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«a, prova tre gradi dì JèrmMoMioné . La prina 
che s'opera nei tido, è la vioUnta, o vinoia; etia 
converto il principio zoceherioo, o macilaggÌQoso 
io liquore spiritoso; la fermentazioDe insensibile gli 
auccede, che è una continuazione della violenta, e 
lo pur^a da* corpi stranieri, conosciuti col nome di 
cedimento, che si depongono nei fondo delle botti. 
Fino a tanto che i princip) che costituiscono il li- 
quore conservano un equilibrio perfetto fra loro, 
essi formano una bevanda parata, e salubre; e T espe- 
rienza ha fatto costruire le cantine col fine di pro- 
laogare la durata di quest'equilibrio. Se la'caatioa 
Don ha le qoaiità reqaiiite, la fermeotaziono inteo- 
eibtle passa prontameote Mm Jhrmentagione acida, 
ed in fiae alla /erment azione putrida , che compio 
la di^orgaaizzaziooo de'priiH»p|. 

Due eagiooi tempre ia attività, e qoaat nat 
le stetse nel «orto d* ali* ora agiscooo più o meoo 
sol liquore ipirìtoio, e tendooo di ooottooo a di- 
■Doiroe, ed a degradaroe i prio9Ìpj, e per eooae- 
goenza a decomporio .Queste doe eagiooi sono Tana 
atmosferica , ed il calore . L* aria è diitinta da delle 
qoaiità, le fluidità, la grarità, e* V elasticità: 
coi mezzo di questi attributi essa agisce io tutti i 
corpi, e specialmente sopra i liquori, in ragiono 
delia loro densità, della loro compressione, e della 
loro dilatabilità. Colla sua fluidità essa s'insinua, 
penetra, e traversa i corpi, senza perderla giam- 
loai : col suo peso gravita sopra di loro, e ne riu- 
nisce le parti . Essa cede con la sua elasticità all' im- 
pressione degli altri corpi, diminuendo di volume; 
si ristabilisce poi nelle medesime forme, ed occupa 
sovente una maggiore Oftootione ; eoo questa forza 
elastica s'insinua ne* corpi, portandoTÌ sooo la fa* 
eilità speciale di dilatarsi . Di qui nascono lo osetl- 
lozioni cootiooe nelle parti colle qoali si mescola; 
perchè il soo grado di calore, la sua gravità , o la 



sua densità, e«raaltnente che la gaa elasticità, e la 
sua espansione, non restano mai le stosse per lo gpa- 
zio d'uno,o due minuti di seguito. In tutti i corpi 
adanque^e particolarmeote oe^fiaidi ba loogo om 
▼ibrazione, una dilatazione, ed oo urto coatiaao. 

È impoMibiie, «deMO, dì cooMdermra qaMft 
specie diaria come oo corpo iiìolato, senza un gra- 
do qualonque di calore , o di freddo, che io rende 
a vioenda piò o neoo elacfeico, piè o «eoo omido, 
e meo ee. Goq qeesle ^oelìàl aecetsorie, ma io- 
ieparabili , Cita agiace oc'^aii ripieoi di liquori spi- 
rileti. Dal ragionanento paitiaiiio aireeperieoza 
•eoipte pid cooTiocente . 

Preodiaoio oo Termometro gradoato per il eli* 
■la di Fraocta, ad oggetto d* avere oo termine me- 
dio fra i dee estremi. S*è veduto lo spirito di vi^ 
no, o il mercorìo ascendere nel tubo a 3o°, o 3i' 
di calore-y e di«cender poi ai 16° al di «otto del 
limite dei. diaccio. Ecco pertanto una variazione 
di questi fluidi hanno soiTtTta nel tubo. 

Ora ciò che adopera sul fluido del tubo ba luogo 
egualmente sugli altri fluidi racchiusi ne'vagi che 
non sono privi d'aria. E vero che in quest'ultimi 
la dilatazione, e la condensazione non vi sono così 
decise, e cot^ì sensibili perchè Taria interiore vi 
a'oppooOy iovece cbe le altre succedono nel vuoto; 
ma esse accadono nollameno« Qoanto poi alia aia- 
niera d* agire delTaria col mezzo del mio peso, essa 
è dimostrata dal barontetro: il mercorio ascende , 
e discende secondo lo stato dell'atmosfera, ed il 
tìoo si coodeosa e si dilata nel modo stesso entro 
la botte. 

Dalle ef^perienze di comparazione passiamo ad 
ooa desunta dal vento medesimo . Se il vento del 
nord regnv per qaalcbe giorno, il liqnido è chiaro 
eatro la botte: se al contrario soffia quello del 
mezzogiorno, il vino perde una parte della gua 
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trasparenza: il «no colore è torbido, ed iocerto. 
Èi duoqae dimostrato cbe V aria atmosferica agisce 
sai vino chiuso nelle botti \ è del pari dimostrato 
che quanto più i fluidi restano esposti alla sua azio- 
ne. Canto più sono so£^getti a decomporsi, e la de- 
composizione ne è tanto più o meno rapida, quanto 
è più o meno grande la quantità de^princìpj che 
hanno concorso a formarli , infine in ratriotie del 
modo d^ essere di questi principj fra loro. Lo spiri- 
to di vioo è on essere semplioissimo » ed iofioiument^ 
più che il ¥100; così la tua dorata è quasi inai- 
Mrabiie. I vioi dolci, ne'qaali domina, il princi- 
pio zaocherioo, come quelli di Spagna, di Gre- 
cia ee.» flOBO meno dea;li altri suscettibili d* altera- 
zione» 1* perchè Tabboodanza daUa loto mucii- 
l^gg^Q* ritieoe maggioroieote la parte spirito- 
sa, e oe impedisce .1* evaporazione t 2.* perchè la 
parte znoeherina, e soprabboodante serve a dare 
il nuovo spirito, a misora che* s'evapora il già 
Ibrmato: 3.*^ perchè il gas acido carbonìoo è più 
chioso fra le molecole del liquore , e non paò dis- 
siparsi: esso è il vincolo di questi corpi , ed il con- 
servatore de' liquori spiritosi: tosto ohe si dissipa 
il vino si decompone, e si guasta. Il vino di Cham- 
pagne, di Borgogna sono più esposti dei primi alle 
variazioni dell'atmosfera, perchè contengono mag- 
gior dose di flemma , e per conseguenza meno prin- 
cipi zucchehoi • I stroppi bea fatti non fermentano 
mai, 

Kesulta da ciò che si è detto che il vino , 
quanto meno flemma, e parti spiritose e zucche- 
rine contiene, tanto più tende nataralmeote a de- 
comporsi ; e che qoesta tendenza è aumentata , e 
centuplicata dalle variazioni dell' atmosfera che 
agiscono contrariamente sopra di esso. Questi prin- 
eip} provati dall' esperienza , sono incontestabili , 
e se ne d ebbono dedurre queste oonseguenze 

Tom. U. ti 
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Far cmnerrsro i vim cooTÌene impedire, quanto h 
possibile , che ià ferneotozione iiMemibile sia site* 
ruta , poiobè I» bontà del Tino deriva dal tao pro« 
laasaoiento. Le cantine tane e buone, prevenf^ona 

totti qoPst'inoonTenienti . n La cantina Jà il vi- 
no n : Questo proverbio, per quaotu se oe dica, è 
TerÌ68Ìmo. 

Quelli della Ghampagne, e della Borgogna 
ritroveranno certamente straordinario eh* io insista 
sulla necessità d^utia buona cantina: ma qual sarà, 
la loro maraviglia, allorché dirò loro che nelle 
proviticie le più meridionali, e le più calde della 
Francia non vi sono cantine, e che il vino è con- 
servato nelle celle, quando è noto, che quanto più 
il calore d' un paese è forte, più di?engooo oeces* 
• aarie le buone cantine? 

I. Qual dei'e essere im profondità d' una CM- 
tina, r altezza della sua volta ^ e la disposiziona 
delle sua Jèritoje acciò possa dirsi hummì 8e CHi^te 
on fooro centrale, ipfiteii cbe ha servito a dar 
base a de' grandi sistenii, ne resulterebbe che quanto 
più nna cantina sarebbe profonda pià sarebbn cal- 
da , e per oom^gnensa mena propria a conservara 
il vino . E TOPO cbe tatti gli soavi fiitti dalla na- 
no degli nomim sono ben tenne cosa in paragona 
dell' inoienso dtameUo Mìm terra, ma oe real- 
mente esistesse nn fnoco centrale , la eoa aziona 
sarebbe neoessariamenie pià sensibile , a misura che 
si approfondasse in terra maggiormeote : poiché 
qneéta massa di fuoco , sopporta costante dovrebbe 
sempre agire in on modo eguale, e farsi sentire 
gra'iatamente dal centro alla circonferenza . Ora 
è dimostrato dalle ricerche de' fisici, che a qua- 
lunque profondità si pervenga, il termometro vi si 
conserva costantemente a 10° ^ di calore, a meno 
che delle cause puramente accessorie non abbiano 
cangiata questa temperatura : e questo termine di 
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IO* è precisamente quello, come ho osservato molte 
volte , a cut comincia la fermentazione violenta 
nella cantina , o allorquando i sooi primi segni si 
tnanifiMtano . Si vedrà fra poco la coaae«8Ìoae eh» 
atUfce fni qaestft seconda ouervazione , a la pri- 
ma : scaviamo delle eaotioe , e laaoiamo a parte 
ripoleei del fuoco centrale. 

La profondità d*ana. cantina dipende dal lo* 
eale nel quale è scavata t ia on piano deve esser 
piò baesa che in nno scoglio ; nna gallerìa di 
o 3 tele di lunghezza, e chiosa da ona porta a 
diascniia delle aoe estremità , conserverebbe la can- 
tina firesea come ona diaccia ja , purché l'aria atmo- 
sferica non vi penetrasse che dalle doe porte, es- 
sendo forse prudente cosa di chiuder l*nna mentre 
apresì 1* altra. La cantina propriamente detta sa- 
rebbe difesa dalla massa totale dello scoglio , e le 
vicende del caldo , e del freddo non le sarebbero 
comunicate . Felice chi può avere una tal cantina, 
porche non sia troppo umida ! 

Nella pianura al contrario io credo che debba 
avere una profondità almeno di l6 piedi circa. La 
volta, presso la chiave, esige 12 piedi d'altezza, 
e d' esser sopracaricata di 4 piedi di terra . Quanto 
alla lunghezza essa è indefinita . L' e.operieoza mi 
ha insegnato che tali cantine sono eccellenti , al- 
lorqoamo fi ti incontrano le altre eiroostanse : se 
i^m9 sono pià prefonde non saranno per questo 
migliori . 

Chiamo cirtosiunzà T apertura , 0 T ingresso, 
le feritoje , e la posizione della cantina . 

Uingr^io dovè esser sempre dalla parte in- 
terna delfai casa, munita di doe porte i'nna netl*alto 
della soalé , T altra in basso; ciò che costituisce una 
galleria. 1^ la porta è esterióre, questa galleria 
aivieoe d* onà' necessità assoluta, e ptà essa sarà 
olile , <juaQto più sarà prolungata . Se quest' Ingres- 
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•o è esposto al mezzodì , convìeoe oM^ugrlo, e trm-i 
sportarlo 0I aord , a meno cho noo s abiti oa di- 
ma freddo, o no paeie eleratiMino. . 

liifiriioje. Ji'arohitetto commette il più g^raiH 
de errore, e dà «egoo della maggiore ioeiperieiiza 
facendo qaeate ieritoje taoto grandi da dar loot 
alla cantina come ad una cella. L' azione deli' at- 
nioi»feFa è relativa al diametro di queste aperture: 
esse sono necessarie, ne convcnn^o , per rinnovarne, 
l'aria che diverrebbe alla lunt;ra mofetica , e per 
diqiinuirnc T umidità; ma ecco la loro sola utilità. 

J^a posizione della cantina . Scegliete, quanta 
4; possibile , la posizione del nord , dopo questa 
quella dei levante; le cantine esposte al mezzodì, 
fsd al ponente sono ordinariameate detestabili i cia- 
scuno ne Beote la ragione. 

A misura che, trascorso T inverno, il calore 
deir atmosfera cresce d' 8% o 10% debbono chiudersi 
aicone feritoie , e tutte quando questo limite è pas- 
sato , perchè l'aria della cantina tende a porsi ia 
equi librici con quella deiratniosfera.. Al contrario 
peir inverno , convieqe lasciar penetrare , fino ad 
nn certo ponto , V aria esteriore onde dÌQ|inoirne il 
calore, Qoest' avvertimento esige però una restri- 
zione; se il freddo esteriore è di 6 gradi, allora 
le feritoie debbono esser cbinse^ Feria della can- 
tina s* avvicinerebbe ^ questo limite y ed il vino 
soffrirebbe n^lle botti • Aprendo e chìodendo pro- 
don temente queste ferito je si perverrà a conservare 
il vino , e ad invecehiarlQ a quei gcsido che lo 
rende prezioso . 

Da quali segni si riconosce una buona can^ 
tino f e quali sono i mezzi di rimediare ai suoi 
Jijetti? La- migliore, e la più perfetta è quella 
nella quale il vino si mantiene fra 10, e io*' J- , 
termine che i fidici chiamano temperato . Tali sono 
le paotiue dpli .Mj^.^erya^u^iQ di Parigi, e t^ i SQ(« 



Digitized by GoOglc 



1 



243 

fiOtrbiMi ove le vàriaziòDi' dèi caldo , 6 del freddo 
Mino 'insensibili.- Più la temperafenta d^nna cantina 
ài allontana da questo limita , meno eua è buona 1 
Soeo la Tcra jpiette di paragone , e la éondizioné 
per eccellènza .'Ab danqne nna cantina iion èba- 
etantenente profonda deve scavaìrsi di .più» e ca- 
ricarla di term . Se è troppo eepoeta all' aziono 
dell'aria , dleffe hveréi cnra di porla al coperto, di 
circondarla di muri, di fargli una tettoja , di di- 
ininuirnè le feritoje, chiuder ffuelle mal situate, 
aprirne delle nuove > stabilirvi delle correnti d'aria 
fresca , ec. * * • 

Una buona cantina deve esser lontaita da qua- 
lunque passafjgio di carri, dalle fonderie, e dalle 
ofHcine , ove si fanno de' colpi continui . Questi 
colpi, questi tremori «i comùnicano alle botti, e 
ne fanno oscillare i liquori contenuti ; facilitano 
così lo sviluppo dell' àcido Carbonico, il primo 
loro vincolo; il seditnentb si combina di nuovo col 
2rino,"che' si decompone più prootamènte • Io parlo 
per esperiisnza • * ' ' 

Una cAntInà deve castoro molto ittciotta . Va- 
midltft distrugge le botti, ik- moffiire, ed impor- 
rire i cerdij ^ l 'qoAli Appièno ^ ' ed il Vino ' sf 3i* 
«pefde 'B'àltroùde ques^ untfiditft penetlra ibsCn- 
iibilnwilio il legno 3 e eomaniblà alla lunga na 
odor éì molfii al viòo . i V' . ' ' ' 

QliAndo AtbbHcbereto nn*T dintiiia , e cbe te^ 
iMtHb ìm filttatione delle acque, fate stendere un 
a1t<^'' strato' di creta dietro i muri a misura che 
sono elevati , e continuatelo al di sopra della vol- 
ta . Se è possibile di procurarsi nelle vicinanze 
della pozzolana mescolatene un terzo con altret- 
tanta calce, ed alti^ettanta arena fine per farne un 
cemento; ovvero costruite la cantina con dello 
smalto , come si dirà fra poco . So non avrte poz- 
zolana conzpoaete il cemento con una metà di cai- 
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eiaa spenta di freioo,,e moom tMé^ • era M 
altra di cenere e di mattoni pettftti} ea il taaro 
è già costroifco, intonacatelo con questo oooieoto; 
•e poi il suolo della cantina è umido , ricopritelo 

eoa dello smalto all'altezza an piede. 

Nelle cantine profonde V aria vi si rinnoTa 
con difficoltà; essa ai corrompe, o 6Ì vizia a poco 
a puco, ed in alcune es8a diviene mortale. Quando 
il lume d'una lanterna, una candela, ec. non 
v' è vivace nel modo ordinario , può dirsi che V aria 
è viziata. Quest' aria è ancor pia corrotta se la 
fiamma s'eleva verso T estremità del lucignolo; 
infine se il lume si spen^, eolui che lo bo»tiene 
caderà ben to«to in asfiatia • Qnesto lame si spenge 
allora più proatameate arficnoandolo al terreno 
che elevandolo verso la volta , perchò qoest' aria 
viziata, qoest* acido carbonico è più pesante dell' 
aria atmosferica che nuota Myra di esso . Ilopo 
questo dato di fatto è importante cba le feritoie 
abbiano origine tal 4i|oÌo dalla caotiaa , e* oab. naif 
aito della volta , come praticati ofdinarpaiMata • 
' Il SIg. Bidii, nel eoo Tnoctoio dMa euUum 
'dellà vUe, itfdiea an mem bnonissioM» per rtaao- 
vare Paria. » Situate, egli dkp, ap tnWdl latta, 
» o di piombo, -o di fusione , o di terra cotta di 
» 4 pollici di diametro <al muro della casa , cha 
a scenderà nella feritoja della cantina alla prò-* 
9 fondità di molti piedi: questo tubo s'eleverà fino 
ìi sopra il tetto. All^ estremità superiore di questo 
* tubo situate un ombuto di due piedi di diamo- 
» tro , e sopra a questo collocate nn molinello , 
» del quale le ali fieno coperte di tela unta , o 
» di latta che girando a seconda del vento diri- 
)) peranno T aria verso T oaibnto , a T oi>biìgh^ 
» fanno a discendere nella cantina » 4 

£ evidente che qaesta maM d^ariia» spinta di 
contìnao nella cantiioa, si aescqlecà <oU*ana 
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e dialroggetà la svà qoalilà mortale . Dico di piùt 
M timiia Ofnkito, ed do stmHe fralioeUa ntaati 
»U*csfereautà delU steM cantìna^ vi oootervo- 
noDO una oorreote d'aria fresca, che ne anmen- 
lerà la fretonra • .Questo proposiaione sembra ooa- 
tradiMorta eoa ciò che no detto di sopra rela- 
ti?afnente all' «qui li brio , che tende sempre a sta- 
bilirsi fra r aria atmosferica , e quella della can* 
tina . lu quelito primo caso queste due arie sono 
per dir così stagnanti , mentre nel secondo una 
corrente d' aria produce un' evaporazione , e questa 
evaporazione aumenta la frescura : ed eccone oq 
esempio. Nessuno può dubitare che T aria della 
stanza vicina non bia alla medesima temperatura 
che l'altra della stanza abitata, giacché tutte le 
porte di comunicazione sono aperte ; è questa dun- 
que nelle due posizioni l'aria medesima. Suppon- 
cliiaBia*«ia queste porte chiose , e preseotiamo aa 
loneaeeesa al foro della seriatara d'una di qno» 
ite porte, e vedremo la liaiseola di qwslo ioina 
aliu^gani Terso il foro , o e«cirne respinta > omiÀ 
•e nn soffietto nediooreneote premito Affisse sopra 
di essa. £cco la conreoto d' aria stabmto, e di^ 
mostrato dall' esperienza • Vediamo adesso osima 
qaeslTaria taffiresea. P^raseatìame la manoso Poe- 
ehio a questo foro; si sentirà una oerrento d*arià 
fresca, qoantanqne non sta più fresca di qoeUa della 
stooza t e ciò accade peiefaè perTrnendo Toloee al 
eontotto delia pelle della mano ^ o delle palpebre , 
essa produce più rapidamente 1' evaporazione dei 
nostro calore : e quantunque questo freddo non sia 
che relativo , produce del fresco, e spebso del fred- 
do, come se esistesse realmente. Accade lo stesso 
allorquando col mezzo d' un soffietto si dirige T aria 
verso la pelle : si risente un fresco ben distinto , che 
aumenta l'evaporazione del calore della parte in- 
soiB^to • Per questo motivo soficegandosi nn i»raccio 
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«on dell'etere , e soffiando con un soffietto a due 
maotieisa questo braccio , si giunfl[erebbc a ^r^Iarlo; 
e ripetesi dall' istessa cagione il freddo che nsen- 
tefi allorquando rafemoiferaè chiarate che il vento 
•pira con ▼iolenza ; esso agisce con maggior fona 
•Bel nostri oorpì : il frrddo ci sembra ptn erodo ^ e 
più vivo di quello che la sua intensità fosse aooieii* 
tata dì.d° ,;di 6^ , e fiiio di io* , T atmosfera essendo 
itranqniUa* Accade io stesso alle botti chiaie nelle 
cantine « Se si perviene • stabilirvi una oorreote ra- 
.pida di aria, esse saranno realnwinte pià fredde ebe 
non lo 'Sarebbero state seòza di mesta « anobe nel 
.caso delia. maggior profonditi^. Non larà perciò 
maraviglia di vedere a Roma conservarsi il vino in 
«na cantina poco profonda , scavata fra gli avanzi 
d' nD'antìqa fabbri— .dà. vasi di terra . Tutti questi 
j>ezzi male uniti gli uni oon gli altri danno adito 
air aria, e stabiliscono una corrente continua , che 
aumentando T evaporazione vi mantiene una tem- 
peratura fresca. Si otterrà il medesimo effetto di- 
sponendo due , tre , o quattro mulinelli simili a quelli 
de' quali abbiamo parlato , e ohe saranno egualmen- 
te utili alle cantine poco profonde , che non possono 
abbassarsi . ' ' 

In generale tutte queste precauzioni sono inu- 
tili ;per i paesi elevati, come Langres, Glermont,- 
Riom, Lìmoges, ec«, ed in nna parola per i paesi 
troppo freddi, ove la vite non vegeta. 

È raro che il calore de' loro sotterrane» eccedft 
M>^, e r intensità del freddo non vi è tanto forte , 
perebèiil vino ne sia alterato, a meno cbe si tra-- 
•e«vioft.le preeaaziom, di-cbinder le porte, le fe- 
ritole ; in modo cbe la ttfmperatnni di queste caiH 
tino è «einpre premo a poco al decima gnéin^ oh» 
b il limite- oonvenienle. per perpetuare la fermenta- 
Mine insensibili ; i vini i più leggeri «si còneervano 
in quatte «caatÌBe|^ e vi migliorano; i buoni vini vi 
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divengono «ooeliooti, e vi si coiuorvaDo tali por 
molti aoni. 

Avanti di fioire quest' articolo mi fombra ntilo 
di dìstrugfiere on pregindizio. Si dico sempre^ e si 
ripete che le cantine fono fresche in citate^ e calde 
in inverno: ciò non è vero. L'esperienta prova che 
il calore vi è lo stesso nelie due stagioni. Io* ho di- . 
mostrato che la miglior cantina è qnellik -ove il ca- 
lore si mantiene a lo^, e che essa. era tanto meno 
hnona, quanto pia si allontanava da questa tem- 
perato^. Per convincersi di qoesto dato di fatto, 
basta di trasportarvi on termometro, di'lasciarvelo 
afHiiso. Noi giodichiamo soltanto relativamente a 
noi stessi . Il nostro corpo è esposto in estate al ca- 
lore dell'atmosfera che è di 25^ , ed il calore del 
no8trn sanp^ue aumenta in ragione di quello delT at- 
mosfera. Così quando entriamo in una cantina, prò* 
viamo una sensazione di fresco , perchè la sua tem- 
peratura non eccede lo° , o 12°. In inverno al con- 
trario , allorquando il calore dell'atmosfera discen- 
de 12°, o i5° al di sotto del diaccio, noi troviamo 
calda la cantina, perchè essa ne è 10° al di sopra} 
nell^ooo e neir altro caso la temperatura della can- 
tina non cangia, ma bensì la notsra maniera di 
sentire che è difTerente secondo .le ciroostante, «giac^ 
ehè la teroperatora d' una buona cantina in queste 
dna stagioni non diffiNrisce che d' uno , o di due 
gradi. 

III. IMIa diMposigUmB della ewuina.^tmd^ 
.Te esser provveduta di tutti gli oteosili. necessarj 
.per il governo del vino, e di looghi preparati per 
evitare si disordine, e la eonfasione. È malafatta 
di cosfròiiis i sedili delle botti di legno » ed ancor 
piò , facendoli molto bassi • lo direi ad on grande 
postfossore di vigne , o ad on gran negoziante- di 
vino . Fate questi sedili di muro, date loro nna 
gruiisezza conveniente «secondo la specie de' vasi » da" 
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qoali fate ago; elevateli infine all'altezza di tre 
piedi .1. La botte così elevata è più distante 
dairamidità del terreno; 2.° esf^a è circondata da 
un«L inafircrior corrente d'aria che la tiene asciatta; 
3." la botte non teme di prendere il J'uoco ; 4-^ così 
poeta non è più necessaria la tromba, il sifone, il 
sofìietto , ec. per travasare il vino da an vaAo in 
un altro; bagta solo avvicinare il vaso che ti vuole 
riempire al di gotto di quello che è sui siedile, di 
ooUooarci la cannella, e di lasciare ecorrere il vi- 
no, ciò che ne rende ioamameate pìà Minpiiee la 
dbiarifirazinne. 

IV. eoomamieoéieasiwuMre le volte deUe 
cùMìm setiMm pUira, mmiÈoni , centine di legno e 
ohe cotimno due tergi meno delle ordimane . Qaette 
metodo è aiate io aleooi caetooi della Brate, e 
del Lieoeee; eoovlfiie rnvame fino al soda le Ibi»- 
daneota p come per cottraire on. moro • Se ia ee»> 
goilo fi Terrà elevare no moro- topra qoesfee can^ 
ne, le- acato dere e«er proporziooato alla matta 
delFedtfisfo. Per ona eantioa templtce fate aoo 
•cavo di 3o pollici di larghezza*, che si ridurranno 
a 22 nel luogo ove deve avere origine la volta per 
•feabilirvi on ringroesamento d' 8 pudici . 

Colla terra tolta da' fondamenti fate sulla so* 
perficie interiore dei terreno una centina più o me- 
no elevata; queste dimensioni dipendono da voi, 
ma osservate che le più elevate sono le migliori. 
Per dargli una forma, ed un livello eguale ponete 
in ciascuna estremità, e nel mezzo delle meofiole 
oentinatedi tavole onde passarvi un regolo che ser- 
virà ad eguagliare la fetrra che deve formarae la 
curva ; battete la terra per reoéerla tolida, e la» 
teìaie le meotole ai loo^hi ere erano atate poste. 
Site serviranno sempre a rinnovare la enrva aet 
caso die le pàoggieavettero fatta abbetioie la tan» 
tmoeiea 
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Ad ogc^etto di costitaire la porta , e ìt feritoje 
della vostra cantina , 6Ìtuate ne* luoghi coOTeoienti 
delle piccole meriboie , sopra le estremità ove i muri 
MÌ rianiscoDO, formandovi sopra una lunula che si 
termina in punta nel luogo della chiave. Si forma 
questa lunula di terra nel medesimo modo, e nella 
medesima forma di quelle di legno iiQ|^0gato iMlia 
cotftrazioDe delle volte di pietra. " 

I materiali per kk cottrasione hoqo /e^JM/4o> 
oonposto di oaiciiNif d'arena, • di gbiaja . £ aecóf^ 
•Ano che V arenalo b fUi^jft bob «ieoo tocrote^ ail 
caso ebe lo sioDo eipoMtelo %d uno cornate, amo» 
▼etole, e i*eoqiia traeportetà viale terra. LepffVH 
ponioiie è di perii egeeli • 

St poMOtto oottreire poro divelto i mui deUe 
oenttoa ; alien n riempioiio di amaku gli eoevi , • 
ee è poiiilHle oel pfinno- emio . Quelli elevi osa 
Tolta ri|rieBi ei rieoprono di terra^e ailaaciano con* 
eolidarsi per on aoao alneiio • 

Nel fecondo anno si discoprono, • ti lavora 
alla volta ; allora lo smalto deve collocarsi colla 
mestola, strato per strato di 9, o 10 pollici ria- 
scuno , osservando di porlo inclinato come farebbesi 
ne' mori di pietra. Non è inutile d' introdurvi dei 
piccoli sassi, de' ghiajotti , e de' rottami di matto- 
ni. Si colloca lo smalto da ambedue le partì per 
elevarsi egualmente fino alla chiara; e questa si 
formerà ccm de' gaggi , e delle groese ghiaje intro- 
dotte a colpi di martello nello smalto. Coperto 
tutto r insieme con 6 pollici di terra si lascerà in- 
tatto per doe aniii • Se ti vorrà ecooomìaezare solla 
meoo d'opera, impiegando però on poco più di 
calce , d* arena, odi ghiaja, si potrà elevare per- 
pendicolarmente la terra sopra i lati della volta , 
ed airaltezra che essa deve avere, riempirne il 
vuoto retoltante, nel' modo che ai è dettole rico- 
prirne r intera «i«aaa di terra. 
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Nel secondò aano, lo tmalte mrrk totlftU laA 
4)oiiB«teozft,e asvàonito egoalmeate che oon i mori 
preeedeiiteidea€e formati io ana sola , ed unica 
-nana; le taTole che serrirono a dar figura alJa 
porta «araiino disciolte, e da quest'adito si esca- 
T^erà tutto il terreno che ha servito di ba«e e d' ar- 
matura ai muri, ed alla volta. 

Se il snolo d'una tal cantina fosse stato rico- 
perto precedentemente di smalto , sarebbesi sicuri 
che essa conterrebbe l' acqua come un vaso , e che 
non vi penetrerebbe piammai l'acqua esteriore, 
ciò che è dell' ultima importanza in quelle costruite 
presso i fiumi , le cloache, i pozzi, ec. Quanto più 
lo smalto invecchierà, tanto masrgiore sarà la ìoiy 
z& , e lo consistenza che emo acquieterà ; e tale sai^ 
la sua durezzi».eii«, in meno di io anni » gì' ìsfera- 
menti di ferra non vi potranno agire. 

Fine dei TomoM. 
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Per questa Collezione , della quale si disiri- 
Luiiàal principio di ciascun mese (incominciando 
dal Gennajo 181 5) im volume in 8/** di quindici 
foi^li almeno, sono aperte delle Associazioni a 
lire 40 fiorentine annue, e delle quali converrà 
anticipare il prezzo d* un semestre o trimestre • 
Queste Associazioni si ricevono in Firenze da 
Guglielmo Piatti in Vaccliercccia, e dagli appresso 
Negozianti libraj ne* paesi respettivi. 

In Siena da Hossì e Porri , in Lif^orno da 
Masi , in Pisa da Nis/ri , in Boma da De-Ro- 
manis e Baggi , in Napoli da Alarotta , in Bo- 
logna da Penna , in Mi/ano da Stella e Ma- 
spero , in Padova da* Fratelli Gamba, in Venezia 
da Pasquali , in Genova da Basso, 
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